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Introduction 


Le  programme-cadre  d’etudes  technologiques 
comprend  trois  parties  :  la  partie  A  intitulee 
Politique  de  planification  des  programmes ,  la 
partie  B,  qui  regroupe  dix  secteurs,  et  la 
partie  C  intitulee  Cours  preuniversitaires  de 
l’  Ontario  (CPO).  La  partie  A  donne  des  ren- 
seignements  essentiels  a  la  preparation  de 
tous  les  cours  d’etudes  technologiques.  Les 
cours  doivent  tenir  compte  en  particulier  des 
principes  enonces  dans  les  sections  suivantes 
de  la  partie  A  :  «Objectifs  des  etudes  techno- 
logiques»,  «Conditions  regissant  les 
programmes»  et  «Planification  des  cours  a 
l’echelon  de  la  section»  (y  compris  ce  qui 
touche  a  1’evaluation  du  travail  des  eleves  et 
du  programme).  Les  dix  secteurs  de  la  partie  B 
ainsi  que  les  matieres  et  les  cours  autorises 
figurent  dans  l’annexe  du  present  document. 
Chaque  secteur  de  la  partie  B  fait  l’objet  d’une 
publication  distincte. 

Secteur 

Le  present  document  constitue  le  module  n°  1 
du  secteur  alimentation  et  restauration.  Celui- 
ci  regroupe  les  matieres  suivantes  :  la  boulan- 
gerie-patisserie,  la  preparation  commerciale 
des  aliments,  la  preparation  des  aliments  et  la 
restauration.  On  ajoutera  d’autres  modules  a 
ce  secteur  des  que  les  revisions  et  les  ajouts 
seront  prets. 

Les  eleves  s’inscriront  aux  cours  inspires  de 
ce  programme-cadre  pour  plusieurs  raisons. 
Dans  la  plupart  des  cas,  ces  cours  leur  per- 
mettront  de  s’initier  aux  divers  metiers  du 
secteur  alimentation  et  restauration.  Certains 
eleves  pourront  s’y  inscrire  pour  faire  un 
apprentissage  en  boulangerie-patisserie,  en 
restauration  ou  en  boucherie.  D’autres  s’initie- 
ront  a  divers  metiers  se  rapportant  a  l’alimen- 
tation  et  a  la  restauration  commerciales, 
comme  celui  de  serveur  ou  de  serveuse.  Un 
grand  nombre  poursuivront  leurs  etudes  au 
palier  postsecondaire.  Chaque  matiere 
comporte  un  contenu  particulier,  mais  aussi 
des  notions  fondamentales  communes  a  tout  le 
secteur.  En  vue  d’une  meilleure  orientation 


professionnelle,  les  eleves  qui  suivent  les 
cours  dans  l’une  ou  l’autre  de  ces  matieres 
devraient  acquerir  une  vue  d'ensemble  des 
autres  matieres  comprises  dans  le  secteur. 

Presentation  generate 

Dans  ce  document,  chaque  matiere  comporte 
des  sections  distinctes  permettant  d’elaborer 
des  cours  de  niveau  fondamental,  general  ou 
avance.  Les  objectifs  et  les  suggestions  que 
presente  chaque  section  aideront  les  ensei- 
gnants  a  preparer  les  cours.  Ceux-ci  devront 
aussi  favoriser  l’acquisition  des  aptitudes  et 
des  connaissances  decrites  dans  chaque  section 
sous  le  titre  «Contenu  obligatoire»,  presentees 
sous  forme  de  tableau.  Toutes  les  unites  obli- 
gatoires  indiquees  pour  les  differents  niveaux 
de  difficulty  devront  etre  presentees  dans  le 
cadre  d’un  cours  ou  d'une  serie  de  cours  dans 
un  meme  cycle. 

Bien  que  souvent  le  contenu  obligatoire  pour 
les  annees  d’etudes  et  les  niveaux  de  difficulty 
soit  tire  des  memes  unites  d’etude,  l’appro- 
fondissement  du  contenu  variera  selon  le 
niveau  de  difficulty.  Le  contenu  doit  etre 
elabore  de  fagon  appropriee  selon  chaque 
niveau  de  difficulty.  De  plus,  les  methodes 
pedagogiques,  les  travaux  et  les  methodes 
devaluation  tiendront  compte  du  niveau  de 
difficulty  et  de  1'annee  d’etudes  auxquels  le 
cours  est  destine. 

Objectifs  du  cours 

Tous  les  cours  doivent  viser  des  objectifs  bien 
precis,  etablis  en  fonction  des  objectifs  gene- 
raux  indiques  pour  les  cours  de  niveaux  fon- 
damental,  general  et  avance.  Les  objectifs 
generaux  ont  pour  but  de  permettre  aux  ensei- 
gnants  de  determiner  des  objectifs  d’apprentis- 
sage  correspondants,  selon  1'annee  d’etudes 
et  les  aptitudes  des  eleves.  Les  eleves  pourront 
ainsi  approfondir  au  fil  des  cours  leur  connais- 
sance  theorique  et  pratique  des  unites 
obligatoires. 


1 


Introduction 


Les  objectifs  generaux,  les  objectifs  d’appren- 
tissage  et  le  contenu  obligatoire  definissent 
les  connaissances  fondamentales  a  acquerir 
dans  tous  les  cours.  L'enseignant  ou  l'ensei- 
gnante  peut  mettre  a  profit  le  temps  qui  lui 
reste  en  approfondissant  davantage  les 
connaissances  fondamentales  ou  en  traitant  de 
sujets  facultatifs.  II  ou  elle  peut  choisir  des 
sujets  facultatifs  correspondant  aux  themes  ou 
objectifs  particulars  du  cours  a  la  section 
intitulee  «Contenu  des  cours  du  secteur  ali¬ 
mentation  et  restauration»  a  la  fin  de  ce  docu¬ 
ment,  ou  dans  la  liste  correspondante  a  la 
fin  de  tout  autre  module  de  la  partie  B. 

Contenu  des  cours  (tableaux) 

Les  tableaux  4.1.1  a  4. 1 .8  presentent  le 
contenu  obligatoire  selon  le  niveau  de  diffi¬ 
culty,  la  matiere  et  le  cycle.  Les  lettres  qui 
figurent  sur  les  tableaux  correspondent  a  la 
liste  des  unites  presentees  a  la  section 
«Contenu  des  cours  du  secteur  alimentation  et 
restauration».  Le  contenu  des  cours  comprend 
des  unites  numerotees,  correspondant  chacune 
a  des  sujets  qui  sont  fractionnes  en  unites 
plus  petites  (a,  b,  c,  etc.)  pour  faciliter  les 
renvois  aux  tableaux. 

Le  tableau  4. 1.9  resume  les  unites  d’etude  et 
le  contenu  obligatoire  des  cours  du  secteur 
alimentation  et  restauration.  II  permet  de  re- 
perer  facilement  les  sujets  a  enseigner,  de 
comparer  les  divers  elements  obligatoires  en 
fonction  des  differents  niveaux  de  difficulty  et 
de  mieux  voir  les  points  communs  existant 
entre  les  matieres. 

Preparation  des  cours  et  planification 
du  programme 

La  duree  minimale  des  cours  ou  de  la  serie  de 
cours  presentes  dans  une  matiere  a  Tun  ou 
l’autre  niveau  de  difficulty  pendant  deux  ans 
(9e  et  10e  annee  ou  1  le  et  12e  annee)  est  de 
cinquante-cinq  heures.  Lorsque  la  duree  maxi¬ 
male  autorisee  pour  les  cours  pendant  les 
deux  ans  depasse  cent  dix  heures,  le  contenu 
obligatoire  est  alors  enrichi  par  des  sujets 
facultatifs  qui  peuvent  etre  choisis  dans  les 
unites  de  la  section  «Contenu  des  cours  du 
secteur  alimentation  et  restauration».  L’ensei- 
gnant  ou  l’enseignante  peut  egalement  choisir 


des  unites  appropriees  a  des  themes  particu- 
liers  parmi  la  matiere  des  secteurs  connexes. 
Par  exemple,  il  est  possible  d’integrer  aux 
cours  de  restauration  des  elements  tires  du 
secteur  horticulture,  si  Lon  choisit  les  compo¬ 
sitions  florales  comme  theme. 

Lorsqu’une  ecole  dispense  des  cours  portant 
sur  plus  d’une  matiere  de  ce  secteur,  il  importe 
d’elaborer  les  cours  de  fagon  a  eviter  des 
chevauchements  importants  de  contenu.  Deux 
cours  peuvent  ainsi  renforcer  chacune  des 
notions  techniques  fondamentales  en  alimenta¬ 
tion  et  en  restauration,  mais  les  types  de 
materiaux,  Lequipement  et  les  travaux  en 
atelier  dans  chacun  de  ces  cours  devraient 
alors  tenir  compte  des  applications  courantes 
particulieres  a  la  matiere  en  question.  L'eleve 
qui  termine  avec  succes  les  cours  prevus  dans 
deux  matieres  de  ce  secteur  devrait  mieux 
connaitre  les  debouches  professionnels,  les 
materiaux  et  les  outils  propres  a  chacune  des 
matieres,  les  liens  qui  existent  entre  ces 
deux  matieres  et  revolution  technologique  de 
chacune  d’elles. 

Classes  regroupant  deux  niveaux  ou 
deux  annees  d’etudes 

Les  classes  regroupant  deux  niveaux  ou  deux 
annees  d’etudes,  offrant  des  cours  de  niveaux 
de  difficulty  differents  (par  exemple,  la 
boulangerie-patisserie  de  niveau  fondamental 
et  de  niveau  general)  ou  a  des  annees  d’etudes 
differentes  (par  exemple,  la  restauration  de 
lle  et  de  12e  annee)  seront  de  plus  en  plus 
courantes.  Ces  classes  peuvent  exiger  que  les 
enseignants  se  servent  de  methodes  pedago- 
giques  et  de  techniques  devaluation  du  rende- 
ment  des  eleves  quelque  peu  differentes,  mais 
elles  permettent  d’accueillir  de  petits  groupes 
d’eleves  dans  des  cours  differents  et  de  mieux 
repondre  a  leurs  besoins. 

Les  methodes  pedagogiques  les  plus  efficaces 
dans  les  classes  regroupant  deux  niveaux  tien- 
nent  compte  des  differences  fondamentales 
qui  existent  entre  les  caracteristiques  princi¬ 
pals  de  chaque  niveau.  Les  lemons  communes 
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devraient  etre  plus  concises  et  plus  axees  sur 
les  aspects  pratiques  de  la  matiere.  Les  travaux 
pratiques  devraient  tendre  a  approfondir  les 
connaissances  et  les  aptitudes  par  l’etude  per¬ 
sonnels,  au  niveau  de  difficulty  approprie. 

Les  legons  supplementaires  donnees  par  l’en- 
seignant  ou  par  l’enseignante  a  chaque  niveau 
devraient  etre  breves,  mettre  1’ accent  sur  des 
aspects  differents  selon  le  niveau  de  difficulty 
et  mener  a  des  travaux  pratiques  appropries 
a  chaque  groupe.  Les  methodes  les  plus 
fructueuses  sont  celles  qui  permettent  au  plus 
grand  nombre  d’eleves  de  faire  des  travaux 
personnels  et  des  recherches  d’une  duree  limi- 
tee.  Le  travail  en  groupe  dans  un  cadre 
simulant  le  milieu  de  travail  favorise  l'appro- 
fondissement  du  contenu  et  l’acquisition  chez 
les  eleves  de  certaines  aptitudes  sociales 
comme  Lesprit  de  collaboration  et  le  sens  des 
responsabilites. 

Evaluation 

Les  cours  du  secteur  alimentation  et  restaura- 
tion  fondes  sur  le  present  module  visent  avant 
tout  l’acquisition  d'habiletes  pratiques.  Au 
fur  et  a  mesure  que  les  eleves  maitrisent  ces 
habiletes,  ils  s'interessent  davantage  a  des 
sujets  connexes  et  acquierent  une  attitude  de 
travail  positive.  En  preparant  son  cours,  l’en- 
seignant  ou  l’enseignante  doit  faire  en  sorte 
que  l’acquisition  de  ces  habiletes  se  reflete 
dans  les  objectifs  d’apprentissage  prevus.  Ces 
derniers  servent  a  definir  les  normes  de  rende- 
ment  en  fonction  de  l’annee  d’etudes  et  du 
niveau  de  difficulty  et  permettent  d’evaluer  les 
progres  des  eleves. 

L’evaluation  des  habiletes  acquises  doit  porter 
a  la  fois  sur  l’apprentissage  et  sur  les  travaux 
realises  par  les  eleves.  Les  listes  de  controle 
sont  souvent  utiles  pour  determiner  les  etapes 
d’une  serie  d’habiletes  a  maitriser,  qu’il 
s’agisse  de  preparer  un  mets  particular  ou 


d’offrir  un  service  de  restauration  special.  Les 
baremes  de  notation,  en  revanche,  permettent 
de  determiner  et  d’evaluer  les  principaux  as¬ 
pects  d’une  tache  terminee.  Si  les  eleves  dis- 
posent  d’une  liste  de  controle  ou  d’un  bareme 
de  notation,  ils  peuvent  evaluer  eux-memes 
leurs  progres  en  fonction  des  normes  de  ren- 
dement  etablies.  II  est  souvent  possible  de 
preciser  le  rendement  attendu  de  l'eleve  en 
comparant  son  auto-evaluation  a  revaluation 
faite  par  l’enseignant  ou  par  l’enseignante. 

Les  tests  de  rendement  sont  une  excellente 
fagon  de  mesurer  l’acquisition  d’habiletes. 

L’enseignant  ou  l’enseignante  peut  egalement 
evaluer  l’acquisition  de  notions  theoriques 
et  la  comprehension  generate  en  se  servant  de 
plusieurs  types  de  tests  et  d’examens  tels 
que  :  les  tests  oraux,  les  tests  objectifs  (par 
exemple,  questions  a  choix  multiple,  «vrai  ou 
faux»),  les  phrases  a  completer  et  les  ques¬ 
tions  a  reponses  courtes.  II  importe  que  les 
tests  utilises  dans  les  cours  de  niveau  fonda- 
mental  et  de  niveau  general  correspondent  aux 
aptitudes  a  lire  et  a  ecrire  des  eleves.  Le 
vocabulaire  utilise  pour  formuler  les  questions 
doit  etre  conforme  au  vocabulaire  employe 
en  classe.  L’enseignant  ou  l’enseignante  de- 
vrait  inciter  les  eleves  a  repondre  par  des 
phrases  completes  et  bien  structures.  On  no- 
tera  toutefois  que  les  tests  exigeant  que  les 
eleves  repondent  par  des  schemas  constituent 
un  outil  efficace  dans  les  cours  d’etudes  tech- 
nologiques.  Les  eleves  demontrent  souvent 
des  attitudes  de  travail  positives  et  la  capacite 
d’appliquer  leurs  connaissances  theoriques 
et  pratiques  dans  leur  fagon  de  resoudre  des 
problemes  ou  de  preparer  et  d’executer  des 
travaux  pratiques.  Observer  les  eleves  dans 
ces  situations  constitue  une  excellente  faqon 
d’evaluer  leurs  progres. 

L’une  des  meilleures  fa^ons  d’evaluer  le  ren¬ 
dement  des  eleves  du  secteur  alimentation 
et  restauration  consiste  a  observer  leur  travail 
quotidien.  L’enseignant  ou  l’enseignante  de- 
vrait  informer  les  eleves  de  son  intention 


On  trouvera  d’autres  suggestions  relatives  a  1’ evaluation 
du  rendement  des  eleves  et  a  revaluation  des  programmes 
d'etudes  technologiques  a  la  page  27  du  document  intitule 
Etudes  technologiques  -  Partie  A  -  Politique  de  planifi- 
cation  des  programmes. 
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de  les  evaluer  de  cette  maniere  et  s’entretenir 
frequemment  avec  chacun  d’eux  pour  discuter 
de  leurs  progres.  Voici  certains  des  points 
que  l’enseignant  ou  Lenseignante  devrait  sur- 
veiller  et  evaluer  :  sens  de  l’organisation, 
habitudes  hygieniques,  maitrise  des  techniques 
enseignees,  precautions  prises,  efficacite,  dis¬ 
position  a  nettoyer  l'aire  de  travail,  esprit 
de  collaboration  et  d’initiative.  II  arrive  sou- 
vent  que  des  eleves  sachent  accomplir  une 
tache  donnee,  mais  eprouvent  de  la  difficult^ 
a  transposer  leurs  connaissances  par  ecrit. 

La  meilleure  fagon  de  determiner  si  ces  eleves 
sont  en  mesure  d’accomplir  cette  tache  est 
de  leur  demander  de  Lexecuter.  Dans  la  me¬ 
sure  du  possible,  Levaluation  ne  doit  pas  etre 
pergue  comme  une  menace  par  les  eleves. 

Integration  de  I’ordinateur 
en  salle  de  classe 

L’arrivee  de  Lordinateur  et  de  didacticiels 
appropries  dans  les  ecoles  fournit  aux  eleves 
plus  d'occasions  de  realiser  des  etudes  per- 
sonnelles  dans  les  matieres  circonscrites  par  le 
present  programme-cadre.  Les  eleves  acquie- 
rent  ainsi  une  assurance  qui  leur  sera  tres  utile 
dans  le  milieu  de  travail,  ou  la  technologie 
est  en  constante  evolution  et  oil  ils  devront 
sans  cesse  mettre  a  jour  leurs  connaissances 
theoriques  et  pratiques. 


Pour  que  l’ordinateur  soit  mieux  utilise  en 
classe,  l’enseignant  ou  Lenseignante  devra 
peut-etre  modifier  ses  methodes  pedagogiques. 
Les  eleves  auront  toujours  besoin  de  faire 
des  experiences  directes  en  se  servant  de  ma- 
teriaux,  d’outils  et  d’equipement  propres  aux 
cours  de  ce  secteur,  mais  un  recours  approprie 
a  Lordinateur  favorisera  la  presentation,  Lap- 
profondissement  et  la  revision  de  la  matiere 
ainsi  que  1’evaluation  des  connaissances  des 
eleves. 


Les  eleves  devraient  aussi  etre  sensibilises  aux 
differentes  taches  qui  font  appel  a  la  technolo¬ 
gie  de  Lordinateur  dans  le  secteur  de  l’ali- 
mentation  et  de  la  restauration.  Des  visites 
d’entreprises  de  production  et  de  restauration 
ainsi  que  de  centres  de  formation  illustreront 
comment  on  utilise  la  technologie  de  Lordina¬ 
teur  pour  avoir  acces  a  des  informations,  les 
enregistrer  et  les  traiter  ainsi  que  pour  contro- 
ler  certaines  operations  de  production 
alimentaire. 
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Boulangerie-patisserie 

cycle  intermediaire 
(9e  et  10e  annee ) 


Les  cours  de  boulangerie-patisserie  visent  a 
enseigner  aux  eleves  les  rudiments  de  ce  me¬ 
tier.  Ils  devraient  leur  foumir  l’occasion  d’ap- 
prendre  les  diverses  methodes  et  techniques 
utilisees  pour  melanger,  petrir,  cuire  et  garnir 
les  diverses  pates  preparees  en  grande 
quantite. 

Ces  premieres  experiences  peuvent  preparer 
les  eleves  a  l’exercice  ou  a  l'apprentissage  de 
plusieurs  metiers  dans  le  domaine  de  la  bou¬ 
langerie-patisserie  (aide-boulanger,  boulanger) 
ou  dans  un  domaine  connexe  (vente,  commer¬ 
cialisation  et  production).  Sur  le  plan  person¬ 
nel,  elles  leur  permettent  aussi  d'acquerir  des 
connaissances  theoriques  et  pratiques  dans 
un  domaine  qui  offre  de  vastes  possibility 
d’activites  creatrices. 

Les  eleves  qui  suivent  les  cours  de  boulange¬ 
rie-patisserie  du  cycle  superieur  dans  le  cadre 
du  programme  Liaison  peuvent  obtenir  des 
credits  de  formation  les  exemptant  d’une  partie 
du  travail  scolaire  requis  pour  faire  leur  ap- 
prentissage  en  boulangerie-patisserie.  On  peut 
se  renseigner  sur  ce  programme  aupres  des 


directeurs  des  bureaux  regionaux  du  ministere 
de  l'Education. 

Les  cours  de  boulangerie-patisserie  peuvent 
etre  offerts  en  9e  et  en  10e  annee  aux  niveaux 
fondamental  et  general.  Le  tableau  4.1.1  pre¬ 
sente  le  contenu  obligatoire  a  chacun  de  ces 
niveaux.  On  trouvera  dans  les  sections  qui 
suivent  les  objectifs  generaux  qui  serviront  a 
l’elaboration  des  cours  a  ces  niveaux  et  des 
suggestions  a  Lintention  des  enseignants. 

Le  nombre  d’heures  alloue  aux  cours  de  bou¬ 
langerie-patisserie  du  cycle  intermediaire  va- 
riera,  en  fonction  des  exigences  de  chaque 
ecole,  entre  un  minimum  de  cinquante-cinq 
heures  sur  une  periode  de  deux  ans  et  un 
maximum  de  deux  cent  vingt  heures  par  an. 

Si  les  cours  ne  durent  que  le  temps  minimal 
prevu,  une  partie  du  contenu  obligatoire  sera 
necessairement  traitee  de  fagon  superficielle.  II 
est  alors  recommande  d’approfondir  les  ele¬ 
ments  qui  se  rapportent  aux  normes  de  secu¬ 
rity  d'hygiene  et  de  salubrite  telles  que 
definies  par  la  profession,  aux  methodes  de 
base,  aux  patisseries  et  aux  pains  eclairs. 


Tableau  4.1.1 
Contenu  obligatoire 
des  cours  de 

Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau  Niveau 

fondamental  general 

boulangerie- 

1.  Normes  de  salubrite 

a 

ad 

patisserie 

2.  Securite 

a 

abc 

cycle  intermediaire 

3.  Pratiques  courantes 

ab 

ab 

(9e  et  10e  annee ) 

5.  Perspectives  d’emploi 

b 

6.  Patisseries 

a 

a 

7.  Pates 

a 

b 

8.  Pains  eclairs 

a 

a 

9.  Gateaux 

a 

a 

10.  Biscuits 

a 

a 

1 1 .  Garnitures 

a 

ab 

12.  Glagage  des  gateaux 

a 

ab 

53.  Desserts 

a 

55.  Produits  laitiers 

a 

*Voir  les  pages  40  a  47  pour  une  description  des  elements  a,  b,  c,  etc.  des  diverses  unites. 


5 


Boulangerie-patisserie 


Niveau  fondamental 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  fon¬ 
damental  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNP1F  pour  la 
9e  annee  et  TNP2F  pour  la  10e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 
doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d'acquerir  la  fierte  du  travail  bien  fait  et  la 
confiance  dans  leurs  propres  capacites; 

-  d’apprendre  a  collaborer  avec  leurs  cama- 
rades  de  travail  et  leurs  superviseurs; 

-  d’apprendre  les  rudiments  theoriques  et 
pratiques  de  la  boulangerie-patisserie; 

-  d'utiliser  de  fa^on  appropriee  les  appareils, 
les  ustensiles  et  les  instruments  dont  on 

se  sert  generalement  dans  l'industrie  de 
l’alimentation  et  de  la  restauration; 


-  de  connaitre  les  articles  pertinents  de  la  Loi 
sur  la  sante  publique; 

-  d’acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  me- 
thodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite; 

-  de  s’informer  sur  les  debouches  ainsi  que 
sur  les  possibilites  de  formation  en  boulan¬ 
gerie-patisserie  et  d’acquerir  une  vue  d'en- 
semble  du  role  de  cette  industrie  dans  le 
secteur  de  l’alimentation  et  de  la 
restauration. 

( 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Lors  de  l’etude  de  l’unite  n°  2,  les  enseignants 
devraient  expliquer  les  regies  de  securite  s’ap- 
pliquant  a  certains  materiaux,  appareils  et 
aires  de  travail  a  mesure  que  des  problemes  se 
posent.  Ils  devraient  exposer  au  debut  du 
cours  les  regies  generates  de  securite  a  respec¬ 
ter  dans  une  boulangerie-patisserie  ainsi  que 
les  responsabilites  que  doivent  assumer  tous 
les  eleves  a  cet  egard,  et  s’assurer  que  ces 
regies  soient  bien  respectees. 

Les  eleves  inscrits  aux  cours  de  niveau  fonda¬ 
mental  devraient  apprendre  a  reconnaitre  les 
divers  types  de  farine  et  de  shortening  et  a 
utiliser  correctement  les  principaux  ustensiles, 
notamment  les  cuilleres  de  bois,  les  spatules, 
les  fouets,  les  tamis  a  farine,  les  couteaux, 
etc. 

Dans  les  cours  de  niveau  fondamental,  la 
conversion  des  donnees  numeriques  de  recettes 
simples  et  1'evaluation  des  couts  renforceront 
les  connaissances  des  eleves  en  calcul.  Les 
methodes  de  mesure  du  volume  et  de  la  masse 
des  ingredients  secs  et  liquides  ainsi  que  la 
lecture  des  echelles  de  temperature  peuvent 
etre  reliees  aux  cours  de  sciences  suivis  par 
les  eleves. 


En  9e  et  en  10e  annee,  les  cours  devraient 
surtout  etre  de  nature  exploratoire  et  viser 
l'acquisition  du  plus  grand  nombre  possible 
de  connaissances  fondamentales  en  fonction  du 
temps  alloue.  Ces  cours  doivent  aussi  per- 
mettre  aux  eleves  d’acquerir  une  vue  d’en- 
semble  de  l’industrie  de  la  boulangerie- 
patisserie  dans  le  secteur  de  l'alimentation  et 
de  la  restauration. 

Des  services  de  traiteur,  des  concours,  des 
fetes  comme  Noel  ou  Paques  ou  de  grandes 
occasions,  comme  un  banquet  offert  a  l’ecole, 
peuvent  servir  de  cadre  a  l’organisation  des 
activites  d’apprentissage.  La  realisation  de 
specialites  culinaires  peut  aussi  stimuler  l’inte- 
ret  des  eleves. 

II  serait  bon  que  les  eleves  aient  periodique- 
ment  l'occasion  d’exposer  les  mets  et  patisse¬ 
ries  qu'ils  ont  confectionnes.  II  est  egalement 
tres  important  de  leur  presenter  de  la  docu¬ 
mentation  sur  les  debouches  en  boulangerie- 
patisserie. 

( 
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Niveau  general 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  ge¬ 
neral  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNP1G  pour  la 
9e  annee  et  TNP2G  pour  la  10e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d’acquerir  la  fierte  du  travail  bien  fait  et  la 
confiance  en  leur  capacity  d'apprendre  et 
de  mettre  en  pratique  les  techniques  de  la 
boulangerie-patisserie; 

-  d’apprendre  a  collaborer  avec  leurs  cama- 
rades  de  travail  et  leurs  superviseurs; 

-  d’acquerir  les  rudiments  theoriques  et  pra¬ 
tiques  associes  a  la  boulangerie-patisserie; 

-  de  connaitre  et  d’utiliser  de  fagon  appropriee 
les  appareils,  les  ustensiles  et  les 
instruments  qui  servent  a  la  preparation  des 
aliments  et  des  patisseries; 


de  connaitre  les  articles  pertinents  de  la  Loi 
sur  la  sante  publique  en  matiere  de  boulan- 
gerie  commerciale; 

d’acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  me- 
thodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite; 

de  s'informer  sur  les  debouches  ainsi  que 
sur  les  possibilites  de  formation  en  boulan¬ 
gerie-patisserie  et  d’acquerir  une  vue  d’en- 
semble  du  role  de  cette  industrie  dans  le 
secteur  de  l’alimentation  et  de  la 
restauration. 


Suggestions 
a  V intention  des 
enseignants 


L’aspect  theorique  des  precedes  chimiques,  de 
la  composition  des  ingredients  et  du  processus 
de  fermentation  devrait  etre  plus  ou  moins 
approfondi  selon  le  niveau  de  difficulty  du 
cours  et  l’annee  d’etudes.  L’acquisition  de  ces 
connaissances  theoriques  devrait  etre  un  ob- 
jectif  commun  a  tous  les  cours  de  niveau 
general.  Les  eleves  devraient  apprendre  a  re- 
connaitre  les  divers  types  de  farine  et  de  shor¬ 
tening,  de  produits  laitiers,  de  sucre,  de  sel 
et  de  levure.  On  devrait  insister  sur  l'utilisa- 
tion  appropriee  des  instruments  et  ustensiles 
couramment  utilises  dans  une  boulangerie 
commerciale. 

Dans  les  cours  de  niveau  general,  la  conver¬ 
sion  des  donnees  numeriques  des  recettes 
et  1’evaluation  des  couts  des  produits  de  bou¬ 
langerie  renforceront  les  connaissances  des 
eleves  en  calcul. 

La  vente  de  pains  et  de  patisseries  est  une 
experience  pratique  qui  habitue  les  eleves  a 
terminer  un  travail  dans  les  delais  fixes.  Ils 
ressentiront  une  certaine  fierte  en  connaissant 
la  valeur  monetaire  de  leur  travail. 


Les  suggestions  presentees  dans  la  section 
precedente  pour  les  cours  de  niveau  fonda- 
mental  peuvent  etre  adaptees  aux  cours  de  ni¬ 
veau  general.  Le  contenu  des  cours  de  niveau 
general  peut  etre  approfondi  davantage  que 
dans  les  cours  de  niveau  fondamental.  Dans 
les  classes  regroupant  deux  niveaux,  les  eleves 
qui  suivent  le  cours  au  niveau  general  peuvent 
tirer  profit  de  l’etude  personnels  de  themes 
enrichis. 

Le  profil  de  formation  de  boulanger  faisant 
partie  du  programme  Liaison  fournit  aux  en¬ 
seignants  des  objectifs  et  des  normes  de  ren- 
dement  qui  leur  seront  utiles  pour  planifier  les 
cours  de  niveau  general. 

Les  regies  de  securite  s’appliquant  a  une  bou¬ 
langerie  commerciale  ou  a  un  etablissement 
devraient  faire  l’objet  d’une  etude  plus  appro- 
fondie  au  niveau  general. 
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cycle  superieur 
(11’  et  12e  annee) 


Les  cours  de  boulangerie-patisserie  visent  a 
enseigner  aux  eleves  les  rudiments  de  ce  me¬ 
tier.  Les  eleves  devraient  ainsi  apprendre  les 
diverses  methodes  et  techniques  utilisees  pour 
melanger,  petrir,  cuire  et  garnir  les  diverses 
pates  preparees  en  grande  quantite,  et 
connaitre  les  diverses  possibilites  d’emploi  et 
de  formation  ulterieure  dans  ce  metier.  Ces 
cours  prepareront  les  eleves  a  l’exercice  ou  a 
l’apprentissage  de  plusieurs  metiers  dans  le 
domaine  de  la  boulangerie-patisserie  (aide- 
boulanger,  boulanger  ou  boulangere  et  chef 
patissier)  ou  dans  un  domaine  connexe  (vente, 
commercialisation  et  production).  La  boulan¬ 
gerie-patisserie  offre  egalement  des  possibilites 
interessantes  sur  le  plan  personnel  et  sur  celui 
de  l’activite  creatrice. 

Les  eleves  qui  suivent  ces  cours  dans  le  cadre 
du  programme  Liaison  peuvent  obtenir  des 
credits  de  formation  les  exemptant  d'une  partie 
du  travail  scolaire  requis  pour  faire  leur  ap- 
prentissage  en  boulangerie-patisserie.  On  peut 
se  renseigner  sur  ce  programme  aupres  des 
directeurs  des  bureaux  regionaux  du  ministere 
de  l'Education. 


Les  cours  de  boulangerie-patisserie  peuvent 
etre  offerts  en  1  le  et  en  12e  annee  aux  niveaux 
fondamental  et  general.  Le  tableau  4.1.2  pre¬ 
sente  le  contenu  obligatoire  a  chacun  de  ces 
niveaux.  On  trouvera  dans  les  sections  qui 
suivent  les  objectifs  generaux  qui  serviront  a 
l’elaboration  des  cours  a  ces  niveaux  et  des 
suggestions  a  l’intention  des  enseignants. 

Le  nombre  d’heures  alloue  aux  cours  de  bou¬ 
langerie-patisserie  du  cycle  superieur  variera, 
en  fonction  des  exigences  de  chaque  ecole, 
entre  un  minimum  de  cinquante-cinq  heures 
sur  une  periode  de  deux  ans  et  un  maximum 
de  trois  cent  trente  heures  par  an.  Si  les  cours 
ne  durent  que  le  temps  minimal  prevu,  une 
partie  du  contenu  obligatoire  sera  necessaire- 
ment  traitee  de  fagon  superficielle.  11  est  alors 
recommande  d’approfondir  les  elements  qui 
se  rapportent  aux  normes  de  securite,  de  salu- 
brite  et  d’hygiene  telles  que  definies  par  la 
profession,  aux  methodes  de  base,  aux  patis¬ 
series,  aux  levures  et  aux  pains  eclairs. 


Tableau  4.1.2 
Contenu  obligatoire 
des  cours  de 

Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau  Niveau 

fondamental  general 

boulangerie- 

1.  Normes  de  salubrite 

d 

be 

patisserie 

2.  Securite 

ac 

a 

cycle  superieur 

3.  Pratiques  courantes 

ad 

ade 

(lle  et  12e  annee) 

4.  Planification  du  travail 

b 

ab 

5.  Perspectives  d’emploi 

be 

d 

6.  Patisseries 

b 

c 

7.  Pates 

a 

b 

8.  Pains  eclairs 

b 

9.  Gateaux 

b 

c 

10.  Biscuits 

b 

c 

1 1 .  Garnitures 

b 

c 

12.  Glagage  des  gateaux 

b 

c 

16.  Oeufs 

a 

a 

26.  Cuisine  dietetique 

a 
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Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau 

Niveau 

fondamental 

general 

27.  Elements  de  nutrition 

a 

a 

29.  Reception  et  entreposage  des  denrees 

a 

41.  Methodes  de  congelation 

b 

50.  Elements  de  gestion 

a 

5 1 .  Guide  alimentaire  canadien 

a 

a 

53.  Desserts 

a 

55.  Produits  laitiers 

a 

56.  Preparation  des  fruits 

a 

b 

*Voir  les  pages  40  a  47  pour  une  description  des  elements  a,  b,  c,  etc.  des  diverses  unites. 


Niveau  fondamental 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  fon¬ 
damental  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNP3F  pour  la 
lle  annee  et  TNP4F  pour  la  12e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d’acquerir  la  fierte  du  travail  bien  fait  et  la 
confiance  dans  leurs  propres  capacites; 

-  d’apprendre  a  collaborer  avec  leurs  cama- 
rades  de  travail  et  leurs  superviseurs; 

-  d’apprendre  les  rudiments  de  la  boulangerie- 
patisserie; 

-  de  connaitre  et  d’utiliser  de  faqon  appropriee 
les  appareils,  les  ustensiles  et  les 
instruments  dont  on  se  sert  generalement 
dans  une  boulangerie  commerciale; 

-  d’acquerir  les  connaissances  theoriques  et 
pratiques  necessaries  pour  respecter  la  Loi 
sur  la  sante  publique  et  les  lois  connexes 


en  matiere  d'hygiene  personnels  et  de  salu- 
brite  sur  le  plan  des  appareils,  des  denrees 
alimentaires  et  des  aires  de  travail; 

-  d’acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  me- 
thodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite  d’une  boulangerie-patisserie; 

-  de  participer  a  des  stages  d’education  coo¬ 
perative  dans  l’industrie  de  la  boulangerie- 
patisserie; 

-  d’obtenir  des  credits  d’apprentissage  par  le 
biais  du  programme  Liaison; 

-  de  s’informer  sur  les  debouches  ainsi  que 
sur  les  possibilites  de  formation  ulterieure  en 
boulangerie-patisserie  et  d'acquerir  une  vue 
d’ensemble  du  role  de  cette  industrie  dans  le 
secteur  de  l'alimentation  et  de  la  restauration. 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Les  enseignants  devraient  expliquer  les  regies 
de  securite  s’appliquant  a  certains  appareils, 
materiaux  et  aires  de  travail  a  mesure  que  des 
problemes  se  posent.  Ils  devraient  exposer 
au  debut  du  cours  les  regies  generates  de  se¬ 
curity  a  respecter  dans  une  boulangerie 
commerciale  ou  dans  un  etablissement  ainsi 


que  les  responsabilites  que  doivent  assumer 
tous  les  eleves  a  cet  egard,  et  s’assurer  que  ces 
regies  soient  toujours  bien  respectees. 

Les  eleves  qui  commencent  a  se  specialiser  en 
boulangerie-patisserie  peuvent  entreprendre 
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des  travaux  necessitant  une  certaine  planifica- 
tion,  la  commande  d'ingredients  speciaux  et 
l’emballage  des  produits  finis.  II  est  necessaire 
de  consacrer  a  ce  genre  d'activite  au  moins 
deux  periodes  de  cours  consecutives  pour 
chaque  classe,  afin  de  permettre  aux  eleves 
d’achever  en  une  seule  seance  la  preparation 
et  la  cuisson  des  aliments  ainsi  que  le  net- 
toyage  des  aires  de  travail. 

Dans  les  cours  de  niveau  fondamental  au  cycle 
superieur,  les  enseignants  devraient  encoura- 
ger  les  eleves  a  effectuer  de  fagon  autonome 
certains  travaux  et  a  aider  leurs  camarades. 

Les  objectifs  de  qualite  du  programme  d’ap- 
prentissage,  soulignes  dans  le  profil  de  forma¬ 
tion  de  boulanger,  peuvent  aussi  servir  a 
elaborer  le  contenu  des  cours  du  cycle  supe¬ 
rieur.  Les  eleves  qui  suivent  des  cours  bases 
sur  cette  section  et  faisant  partie  du 
programme  Liaison  de  boulangerie-patisserie 
peuvent  obtenir  des  credits  de  formation  qui 
les  dispenseront  en  totalite  ou  en  partie  du 
cours  de  base  donne  au  college  dans  le  cadre 
de  l’apprentissage  de  ce  metier.  II  est  possible, 
au  palier  secondaire,  de  repartir  les  cours  du 
programme  de  boulangerie-patisserie  sur  trois 
ou  quatre  annees  (a  partir  de  la  9e  ou  de  la 
10e  annee),  de  fagon  a  permettre  aux  eleves  de 
remplir  les  normes  de  qualite  du  cours  de 
base  complet  (Lequivalent  de  quinze  semaines 
a  plein  temps  au  college  pour  les  apprentis). 

Ce  cours  de  base  constitue  la  formation  sco- 
laire  requise  pour  le  metier  d’aide-boulanger 
(categorie  1,  boulangerie-patisserie). 

Les  normes  de  qualite  du  profil  de  formation 
de  boulanger  sont  etablies  au  niveau  fonda¬ 
mental.  Les  eleves  qui  ont  suivi  les  cours  du 
cycle  intermediate  au  niveau  fondamental 
et  qui  sont  inscrits  a  des  cours  du  cycle  supe¬ 
rieur  congus  de  fagon  a  couvrir  le  contenu 
du  profil  de  formation,  peuvent  generalement 


s’adapter  aux  cours  de  ce  niveau  au  cycle 
superieur,  etant  donne  que  ce  profil  de  forma¬ 
tion  a  ete  elabore  en  fonction  d’objectifs  de 
qualite.  Si  certains  eleves  ont  de  la  difficulty  a 
comprendre  les  elements  theoriques  du  profil 
de  formation,  Lenseignant  ou  l’enseignante 
devra  leur  fournir  une  aide  supplemental 
pour  les  preparer  a  entrer  en  apprentissage. 

Dans  les  cours  du  cycle  superieur  qui  font 
appel  a  des  themes  tires  des  principals  unites 
du  programme  de  boulangerie-patisserie,  il 
est  egalement  souhaitable  que  les  travaux  des 
eleves  aient  un  lien  avec  divers  evenements 
scolaires  (par  exemple,  la  vente  de  gateaux  de 
Noel  pour  recueillir  des  fonds  a  l’intention 
du  conseil  d'eleves).  Plusieurs  themes  peuvent 
etre  developpes  simultanement  dans  les  cours 
du  cycle  superieur.  Ces  themes  paralleles 
offrent  aux  eleves  davantage  de  possibility 
d’atteindre  les  objectifs  des  cours  correspon- 
dant  aux  objectifs  generaux  et  au  profil  de 
formation. 

Les  eleves  peuvent  aussi  tirer  profit  de  stages 
de  formation  pratique  et  d’education  coopera¬ 
tive  des  le  debut  des  cours  du  cycle  superieur. 
Ces  experiences  leur  permettront  de  s’initier 
a  divers  metiers  de  ce  secteur.  En  12e  annee, 
des  stages  de  formation  pratique  ou  des  stages 
prolonges  d'education  cooperative  aideront 
les  eleves  a  atteindre  les  objectifs  des  cours  et 
augmenteront  leurs  chances  de  trouver  du 
travail  a  la  fin  de  leurs  etudes. 
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Boulangerie-pdtisserie 


Niveau  general 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  ge¬ 
neral  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNP3G  pour  la 
lle  annee  et  TNP4G  pour  la  12e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d’acquerir  la  fierte  du  travail  bien  fait  et  la 
confiance  dans  leurs  propres  capacites; 

-  d’apprendre  a  collaborer  avec  leurs  cama- 
rades  de  travail  et  leurs  superviseurs; 

-  d’apprendre  les  rudiments  de  la  boulangerie- 
patisserie; 

-  de  connaitre  et  d'utiliser  de  fagon  appropriee 
les  principaux  appareils,  ustensiles  et  instru¬ 
ments  dont  on  se  sert  generalement  dans 
une  boulangerie  commerciale; 

-  d’acquerir  les  connaissances  theoriques  et 
pratiques  necessaires  pour  respecter  les  ar¬ 
ticles  pertinents  de  la  Loi  sur  la  sante  pu- 
blique  et  les  lois  connexes  en  matiere 


d'hygiene  personnels  et  de  salubrite  sur  le 
plan  des  appareils,  des  denrees  alimentaires 
et  des  aires  de  travail; 

-  d'acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  me- 
thodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite  d’une  boulangerie  commerciale; 

-  de  participer  a  des  stages  d'education  coo¬ 
perative  dans  l’industrie  de  la  boulangerie- 
patisserie; 

-  d'obtenir  des  credits  d'apprentissage  par  le 
biais  du  programme  Liaison; 

-  de  s’ informer  sur  les  debouches  ainsi  que 
sur  les  possibility  de  formation  ulterieure  en 
boulangerie-patisserie  et  d'acquerir  une  vue 
d’ensemble  du  role  de  cette  industrie  dans  le 
secteur  de  1’ alimentation  et  de  la  restauration. 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Les  eleves  qui  suivent  les  cours  de  boulange¬ 
rie-patisserie  au  niveau  general  devraient  ac- 
querir  une  attitude  positive  a  l'egard  de  la 
securite  dans  toutes  leurs  activites,  a  l’ecole  et 
a  l’exterieur.  En  prenant  conscience  de  1’ im¬ 
portance  de  la  securite,  ils  devraient  apprendre 
a  reconnaitre  les  situations  dangereuses  et  a 
faire  appel  a  des  methodes  sures  et  efficaces 
dans  ce  domaine. 

La  vente  de  pains  et  de  patisseries  constitue 
une  excellente  experience  pratique  pour  les 
eleves;  ils  s’habituent  ainsi  a  terminer  un  tra¬ 
vail  dans  les  delais  fixes,  a  confectionner 
des  produits  de  qualite  et  a  etre  en  contact 
avec  le  public.  Les  eleves  qui  se  specialised 
en  boulangerie-patisserie  peuvent  entreprendre 
la  planification,  l’achat  et  l’estimation  des 
couts  des  pains  et  patisseries  realises  a  l'occa- 
sion  d’evenements  particuliers,  a  l'ecole  on 
dans  la  localite. 

Dans  les  programmes  du  secteur  alimentation 
et  restauration  au  cycle  superieur,  l’emploi 
du  temps  devrait  comporter  des  periodes  d’en- 
viron  une  heure  et  demie  a  deux  heures  pour 


permettre  aux  eleves  de  chaque  classe  de 
mener  a  terme  la  preparation,  la  cuisson  et  la 
finition  des  aliments  ainsi  que  le  nettoyage 
des  aires  de  travail. 

Les  suggestions  presentees  dans  la  section 
precedente  pour  les  cours  de  niveau  fonda- 
mental  peuvent  etre  adaptees  aux  cours  de  ni¬ 
veau  general.  Les  observations  relatives  au 
programme  Liaison  en  boulangerie-patisserie 
s'appliquent  egalement  aux  cours  de  niveau 
general. 

A  toutes  les  etapes  des  cours  du  cycle  supe¬ 
rieur,  les  eleves  peuvent  tirer  profit  de  stages 
de  formation  pratique.  En  debut  de  cycle, 
ces  experiences  leur  permettront  de  s'initier 
aux  divers  metiers  de  ce  secteur;  par  la  suite, 
elles  leur  permettront  d’approfondir  les  objec¬ 
tifs  du  cours.  Des  stages  d'education  coopera¬ 
tive,  des  stages  prolonges  de  formation 
pratique  ou  des  experiences  de  travail  a  temps 
partiel  en  boulangerie-patisserie  peuvent  aussi 
augmenter  les  chances  qu’ont  les  eleves  de 
trouver  du  travail  a  la  fin  de  leurs  etudes  et  de 
reussir  dans  leur  metier. 
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Preparation  commerciale 
des  aliments 

cycle  intermediaire 
(9e  et  10e  annee) 


Les  cours  de  preparation  commerciale  des 
aliments  visent  a  donner  aux  eleves  une  for¬ 
mation  pratique  dans  la  preparation  des  ali¬ 
ments  en  grande  quantite,  l’assaisonnement  et 
la  cuisson  des  soupes,  viandes,  poissons, 
volailles,  legumes,  desserts  et  dans  la  confec¬ 
tion  des  salades.  Les  eleves  devraient  aussi 
etre  informes  sur  les  nombreuses  possibility 
d’emploi  dans  ce  domaine  et  acquerir  une  vue 
d’ensemble  de  l’industrie  de  l'alimentation 
et  de  la  restauration. 

Vers  la  fin  du  cycle  intermediaire,  les  unites 
choisies  peuvent  porter  sur  les  metiers  de 
cuisinier  (ou  d'aide-cuisinier)  et  de  commis- 
boucher  ainsi  que  sur  la  restauration  commer¬ 
ciale  (services  de  traiteur,  traitement  et  entre- 
posage  des  aliments).  Si  une  unite  d’un  cours 
inspiree  de  cette  section  traite  des  metiers 
de  cuisinier  ou  de  commis-boucher,  le  cours 
peut  faire  partie  du  programme  Liaison  dans 
ce  metier.  Les  eleves  qui  poursuivent  leur 
apprentissage  ou  leur  formation  dans  ces  sec- 
teurs  peuvent  alors  obtenir  des  credits  de 
formation  pour  leur  travail  scolaire.  On  peut 
se  renseigner  sur  ce  programme  aupres  des 
directeurs  des  bureaux  regionaux  du  ministere 
de  L Education. 


Les  cours  de  preparation  commerciale  des 
aliments  peuvent  etre  offerts  en  9e  et  en  10c 
annee  aux  niveaux  fondamental  et  general.  Le 
tableau  4.1.3.  presente  le  contenu  obligatoire 
a  chacun  de  ces  niveaux.  On  trouvera  dans  les 
sections  qui  suivent  les  objectifs  generaux 
qui  serviront  a  l’elaboration  des  cours  a  ces 
niveaux  et  des  suggestions  a  V  intention  des 
enseignants. 


Le  nombre  d'heures  alloue  aux  cours  du  cycle 
intermediaire  dans  cette  matiere  variera,  en 
fonction  des  exigences  de  chaque  ecole,  entre 
un  minimum  de  cinquante-cinq  heures  sur 
une  periode  de  deux  ans  et  un  maximum  de 
deux  cent  vingt  heures  par  an.  Si  les  cours  ne 
durent  que  le  temps  minimal  prevu,  une  partie 
du  contenu  obligatoire  sera  necessairement 
traitee  de  fagon  superficielle.  II  est  alors  re- 
commande  d'approfondir  les  elements  qui 
se  rapportent  aux  normes  de  securite,  de  salu- 
brite  et  d’hygiene  telles  que  definies  par  la 
profession,  aux  methodes  de  base,  aux  sauces 
de  base,  aux  soupes,  aux  legumes  et  aux 
viandes. 


Tableau  4.1.3 
Contenu  obligatoire 
des  cours  de 

Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau  Niveau 

fondamental  general 

preparation 

1. 

Normes  de  salubrite 

a 

ad 

commerciale  des 

2. 

Securite 

a 

abc 

aliments 

3. 

Pratiques  courantes 

ab 

ab 

cycle  intermediate 
(9e  et  10e  annee ) 

5. 

Perspectives  d'emploi 

b 

13. 

Fonds 

a 

ab 

14.  Sauces  de  base 

a 

ab 

15.  Soupes 

a 

abc 

16.  Oeufs 

a 

ab 

17.  Poissons 

ae 

ace 

18.  Pommes  de  terre 

c 

be 

19.  Legumes 

d 

bd 
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Preparation  commerciale  des  aliments 


Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau 

Niveau 

fondamental 

general 

20.  Viandes 

be 

abe 

21.  Aliments  farineux 

b 

be 

22.  Tables-etuve 

a 

a 

32.  Confection  des  salades 

a 

a 

33.  Cuisson  sur  gril 

ab 

abc 

34.  Grandes  fritures 

b 

a 

36.  Preparation  des  petits  dejeuners 

a 

51.  Guide  alimentaire  canadien 

a 

a 

52.  Methodes  de  lavage  de  la  vaisselle 

a 

a 

55.  Produits  laitiers 

a 

59.  Decorations 

a 

60.  Volailles 

a 

ab 

*Voir  les  pages  40  a  47  pour  une  description  des  elements  a,  b,  c,  etc.  des  diverses  unites. 


Niveau  fondamental 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  fon¬ 
damental  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNC1F  pour  la 
9e  annee  et  TNC2F  pour  la  10e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 
doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d’acquerir  la  fierte  du  travail  bien  fait  et  la 
confiance  dans  leur  capacite  d'appliquer 

les  connaissances  theoriques  et  pratiques  ne- 
cessaires  a  la  preparation  des  aliments; 

-  d’apprendre  a  collaborer  avec  leurs  cama- 
rades  de  travail  et  leurs  supervisees; 

-  d’acquerir  les  connaissances  theoriques  et 
pratiques  essentielles  a  la  preparation  et  a  la 
cuisson  des  aliments  en  grande  quantite; 


-  de  connaitre  et  d’utiliser  de  fagon  appropriee 
les  appareils,  les  ustensiles  et  les 
instruments  dont  on  se  sert  generalement 
pour  preparer  des  aliments; 

-  de  connaitre  les  articles  pertinents  de  la  Loi 
sur  la  sante  publique  en  matiere  de  prepara¬ 
tion  commerciale  des  aliments; 

-  de  s’ informer  sur  les  debouches  et  sur  les 
possibilites  de  formation  ulterieure  dans 
l’industrie  de  l’alimentation  et  de  la 
restauration. 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Lors  de  l’etude  de  l’unite  n°  2,  les  enseignants 
devraient  expliquer  les  regies  de  securite  s’ap- 
pliquant  a  certains  appareils,  materiaux  et 
aires  de  travail  a  mesure  que  des  problemes  se 
posent.  Ils  devraient  exposer  au  debut  du 


cours  les  regies  generates  de  securite  a  respec¬ 
ter  dans  une  cuisine  de  restaurant  ou  dans  un 
etablissement  ainsi  que  les  responsabilites 
que  doivent  assumer  tous  les  eleves  a  cet 
egard,  et  s’assurer  que  ces  regies  sont  bien 
respectees. 
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Preparation  commerciale  des  aliments 


Dans  les  cours  de  niveau  fondamental,  les 
eleves  peuvent  apprendre  au  debut  a  utiliser 
les  instruments  et  les  appareils  qui  servent 
a  couper  et  a  preparer  les  legumes,  les  viandes 
et  les  poissons.  Ils  devraient  aussi  avoir  l’oc- 
casion  de  pratiquer  les  principals  methodes 
de  cuisson  des  aliments  (sautes,  rotis  et  bouil- 
lis).  Dans  toutes  ces  activites,  1'accent  doit 
etre  mis  sur  l'acquisition  de  methodes  de  tra¬ 
vail  efficaces  et  conformes  aux  regies  d’hy- 
giene  et  de  securite. 

La  conversion  des  donnees  numeriques  des 
recedes  et  1’ evaluation  des  couts  renforceront 
les  connaissances  des  eleves  en  calcul.  Les 
methodes  de  mesure  du  volume  et  de  la  masse 
des  ingredients  secs  et  liquides  ainsi  que  la 
lecture  des  echelles  de  temperature  peuvent 
etre  reliees  aux  cours  de  sciences  suivis  par 
les  eleves. 

Des  fetes  comme  Noel  ou  Paques  ou  de 
grandes  occasions,  comme  un  banquet  offert  a 
l’ecole  ou  d'autres  festivites  demandant  des 
services  de  traiteur,  peuvent  servir  de  cadre  a 
l’organisation  des  activites  d'apprentissage. 

La  realisation  de  specialites  culinaires  peut 
aussi  stimuler  l’interet  des  eleves. 

En  9e  annee,  les  cours  devraient  surtout  etre 
de  nature  exploratoire  et  permettre  aux  eleves 
d’acquerir  une  vue  d’ensemble  de  l’industrie 
de  L alimentation  et  de  la  restauration  a  la- 
quelle  sera  reliee  une  gamme  aussi  vaste  que 
possible  d'experiences  d’apprentissage  basees 
sur  cette  section  du  programme-cadre,  en 
fonction  du  temps  disponible. 

En  10e  annee,  les  cours  peuvent  servir  a  expo¬ 
ser  les  themes  principaux  qui  feront  l’objet 
de  cours  plus  approfondis  au  cycle  superieur. 
Les  activites  de  preparation  d’aliments  en 
grande  quantite  peuvent  etre  axees  sur  les 
themes  suivants  :  metiers  d'aide-cuisinier  et 
de  boucher  ou  bouchere,  services  de  traiteur, 
cuisine  dietetique  et  cuisine  dans  un  etablisse- 
ment.  Les  enseignants  peuvent  se  procurer 
le  profil  de  formation  de  cuisinier,  qui  fait 
partie  du  programme  Liaison.  II  definit  claire - 
ment  les  objectifs  d’apprentissage  et  peut 


permettre  aux  enseignants  de  mieux  organiser 
le  contenu  de  ces  cours.  En  10°  annee,  les 
cours  devraient  familiariser  les  eleves  avec  les 
principales  methodes  de  cuisson  et  leur  ap¬ 
prendre  a  suivre  des  recettes.  Les  unites  obli- 
gatoires  peuvent  etre  davantage  approfondies 
qu’en  9e  annee  et  les  sujets  appropries  des 
unites  nos  6,  17,  21,  27,  31,  32,  33,  34,  36, 

38  et  55  figurant  dans  le  contenu  des  cours  a 
partir  de  la  page  40  peuvent  aussi  etre  rete- 
nus.  Les  connaissances  theoriques  et  pratiques 
et  les  habitudes  de  travail  acquises  dans  ces 
cours  constituent  la  base  qui  permettra  aux 
eleves  de  poursuivre  leur  formation. 

L'enseignement  de  la  cuisine  dietetique  et  de 
la  cuisine  dans  un  etablissement,  fonde  sur 
les  preparations  en  grande  quantite,  comme  on 
l’a  dit  plus  haut,  pourrait  integrer  les  unites 
nos  26  et  27  tirees  du  contenu  des  cours  figu¬ 
rant  a  la  fin  du  secteur  alimentation  et  restau¬ 
ration.  Les  travaux  pratiques  devraient  porter 
notamment  sur  la  preparation  de  repas  pour 
des  personnes  ayant  des  besoins  speciaux, 
comme  les  personnes  agees,  les  enfants  en 
garderie  ou  les  convalescents.  Comme  la  va- 
riete  ou  la  saveur  de  ces  aliments  peut  etre 
limitee,  on  devrait  surtout  insister  sur  leur  ap- 
parence  et  sur  leur  presentation. 

Si  les  installations  le  permettent  et  s'il  existe 
des  possibility's  d’emploi  dans  ces  domaines, 
les  cours  de  preparation  commerciale  des 
aliments  peuvent  aussi  couvrir  la  preparation 
pour  la  vente  et  l’entreposage  des  aliments 
ou  le  debitage  de  la  viande  au  detail.  Ce  der¬ 
nier  theme  peut  etre  fonde  sur  les  unites 
nos  39,  40  et  41  pour  les  cours  de  10e  annee  et 
les  cours  du  cycle  superieur  portant  sur  cette 
matiere.  Le  profil  de  formation  de  commis- 
boucher,  qui  fait  partie  du  programme  Liaison, 
permet  de  definir  les  objectifs  d’apprentissage 
dans  ce  metier. 
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Preparation  commercial  des  aliments 


Niveau  general 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  ge¬ 
neral  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNC1G  pour  la 
9e  annee  et  TNC2G  pour  la  10e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d'acquerir  la  fierte  du  travail  bien  fait  et  la 
confiance  en  leur  capacite  de  preparer  des 
aliments; 

-  d'apprendre  a  collaborer  avec  leurs  cama- 
rades  de  travail  et  leurs  superviseurs; 

-  d’apprendre  les  rudiments  de  la  preparation 
et  de  la  cuisson  des  aliments  en  grande 
quantite  selon  les  techniques  commerciales 
reconnues; 


-  de  connaitre  et  d’utiliser  de  fagon  appropriee 
les  ustensiles  et  appareils  dont  on  se  sert 
generalement  pour  preparer  et  cuire  des 
aliments; 

-  de  connaitre  les  articles  pertinents  de  la  Loi 
sur  la  sante  publique', 

-  d’acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  me- 
thodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite; 

-  de  s’informer  sur  les  debouches  qui  existent 
dans  l’industrie  de  l’alimentation  et  de  la 
restauration. 


Le  cours  devrait  viser  a  faire  acquerir  aux 
eleves  de  bonnes  habitudes  de  travail  et  a  les 
sensibiliser  a  l’importance  de  la  securite  dans 
une  cuisine  de  restaurant  ou  dans  un  etablisse- 
ment,  comme  dans  la  plupart  de  leurs  acti- 
vites.  De  fagon  ideale,  les  eleves  devraient 
acquerir  une  attitude  positive  a  l’egard  de 
la  securite,  qui  leur  servira  aussi  bien  dans 
leur  vie  personnels  que  professionnelle. 

Les  suggestions  presentees  dans  la  section 
precedente  pour  les  cours  de  niveau  fonda- 
mental  peuvent  etre  adaptees  aux  cours  de  ni¬ 
veau  general.  Les  observations  portant  sur 
la  cuisson  d’aliments  en  grande  quantite,  le 
debitage  de  la  viande,  la  cuisine  dietetique  et 
dans  un  etablissement,  la  preparation  pour 
la  vente  et  l’entreposage  des  aliments  ainsi 
que  sur  les  programmes  Liaison  de  chef  cuisi- 
nier  et  de  commis-boucher  s’appliquent  egale- 
ment  aux  cours  de  niveau  general. 


Contrairement  aux  cours  de  niveau  fondamen- 
tal,  les  cours  de  niveau  general  devraient 
non  seulement  porter  sur  le  contenu  obligatoire 
indique  au  tableau  4.1.3,  mais  egalement 
sensibiliser  les  eleves  aux  principes  generaux 
qui  s’appliquent  couramment  aux  methodes 
relatives  a  certains  types  d'appareils  et  de 
denrees. 

Les  eleves  qui  suivent  les  cours  inspires  de  la 
presente  section  devraient  bien  connaitre  les 
conditions  d’apprentissage  du  metier  de  chef 
cuisinier,  les  modalites  d' inscription,  les  pos- 
sibilites  d’emploi  dans  la  region  et  les  divers 
programmes  offerts  dans  ce  domaine  au  niveau 
postsecondaire. 


15 


Preparation  commerciale 
des  aliments  < 

cycle  superieur 
(IP  et  12e  annee) 


Les  cours  de  preparation  commerciale  des 
aliments  au  cycle  superieur  visent  a  donner 
aux  eleves  une  formation  pratique  dans  la 
preparation  des  aliments  en  grande  quantite, 
l’assaisonnement  et  la  cuisson  des  soupes, 
viandes,  poissons,  volailles,  legumes,  desserts 
et  dans  la  confection  des  salades.  Les  eleves 
devraient  aussi  etre  informes  sur  les 
nombreuses  possibilites  d’emploi  dans  ce  do- 
maine  et  acquerir  une  vue  d’ensemble  de 
l’industrie  de  1’ alimentation  et  de  la 
restauration. 

Si  une  unite  d’un  cours  inspiree  de  cette  sec¬ 
tion  traite  des  metiers  de  cuisinier  ou  de 
commis-boucher,  le  cours  peut  faire  partie  du 
programme  Liaison  dans  ce  metier.  Les  eleves 
peuvent  ensuite  poursuivre  leur  apprentissage 
ou  leur  formation  dans  ces  secteurs.  On  peut 
se  renseigner  sur  ce  programme  aupres  des 
directeurs  des  bureaux  regionaux  du  ministere 
de  l’Education. 


Le  tableau  4.1.4  presente  le  contenu  obliga- 
toire  a  chacun  de  ces  niveaux.  On  trouvera 
dans  les  sections  qui  suivent  les  objectifs  ge- 
neraux  qui  serviront  a  l’elaboration  des  cours  a 
ces  niveaux  et  des  suggestions  a  l’intention 
des  enseignants. 

Le  nombre  d'heures  alloue  aux  cours  du  cycle 
superieur  dans  cette  matiere  variera,  en  fonc- 
tion  des  exigences  de  chaque  ecole,  entre 
un  minimum  de  cinquante-cinq  heures  au 
moins  sur  une  periode  de  deux  ans  et  un 
maximum  de  trois  cent  trente  heures  par  an. 

Si  les  cours  ne  durent  que  le  temps  minimal 
prevu,  une  partie  du  contenu  obligatoire  sera 
necessairement  traitee  de  faqon  superficielle.  II 
est  alors  recommande  d’approfondir  les  ele¬ 
ments  qui  se  rapportent  aux  normes  de  secu¬ 
rity,  de  salubrite  et  d’hygiene  telles  que 
definies  par  la  profession,  aux  methodes  de 
base,  aux  sauces  de  base,  aux  soupes,  aux 
poissons,  aux  legumes  et  aux  viandes. 


Les  cours  de  preparation  commerciale  des 
aliments  peuvent  etre  offerts  en  1  le  et  en  12e 
annee  aux  niveaux  fondamental  et  general. 


Tableau  4.1.4 

Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Contenu  obligatoire 
des  cours  de 

Niveau 

fondamental 

Niveau 

general 

preparation 

1 .  Normes  de  salubrite 

d 

be 

commerciale  des 

2.  Securite 

ac 

a 

aliments 

3.  Pratiques  courantes 

ad 

ade 

cycle  superieur 
(lle  et  12e  annee) 

4.  Planification  du  travail 

b 

abc 

5.  Perspectives  d’emploi 

be 

d 

6.  Patisseries 

a 

a 

13.  Fonds 

b 

ab 

14.  Sauces  de  base 

c 

d 

15.  Soupes 

be 

bed 

16.  Oeufs 

b 

c 

17.  Poissons 

c 

bd 

18.  Pommes  de  terre 

b 

ad 
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Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau 

fondamental 

Niveau 

general 

19.  Legumes 

c 

ac 

20.  Viandes 

ag 

gh 

21.  Aliments  farineux 

be 

ad 

23.  Preparation  des  banquets 

a 

24.  Preparation  des  buffets 

b 

be 

25.  Mets  traditionnels 

a 

27.  Elements  de  nutrition 

a 

a 

29.  Reception  et  entreposage  des  denrees 

a 

32.  Confection  des  salades 

b 

b 

33.  Cuisson  sur  gril 

c 

34.  Grandes  fritures 

c 

c 

36.  Preparation  des  petits  dejeuners 

a 

ab 

38.  Cuisson  aux  micro-ondes 

a 

40.  Entreposage  des  denrees  et  des  viandes 

a 

41.  Methodes  de  congelation 

a 

50.  Elements  de  gestion 

a 

55.  Produits  laitiers 

a 

56.  Preparation  des  fruits 

a 

b 

59.  Decorations 

a 

60.  Volailles 

b 

*Voir  les  pages  40  a  47  pour  une  description  des  elements  a,  b ,  c,  etc.  des  diverses  unites. 


Niveau  fondamental 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  fon¬ 
damental  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNC3F  pour  la 
lle  annee  et  TNC4F  pour  la  12e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 
doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d'acquerir  la  confiance  en  leurs  competences 
ainsi  que  la  fierte  du  travail  bien  fait; 

-  d’apprendre  les  rudiments  de  la  preparation 
et  de  la  cuisson  des  aliments  en  grande 


quantite  selon  les  techniques  culinaires 
reconnues; 

-  d’apprendre  a  choisir,  parmi  les  principaux 
appareils,  ustensiles  et  instruments  utilises 
dans  une  cuisine  de  restaurant,  ceux  qui 
sont  les  mieux  appropries  a  diverses  prepa¬ 
rations  d’aliments; 
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-  de  connaitre  et  de  comprendre  les  articles 
pertinents  de  la  Loi  sur  la  sante  publique ; 

-  d'acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  habi¬ 
tudes  personnelles  de  travail  conformes 
aux  regies  de  securite; 

-  de  s’informer  sur  les  debouches  et  sur  les 
possibility  de  formation  dans  l’industrie  de 
i'alimentation  et  de  la  restauration; 


-  de  participer  a  des  stages  d’education  coo¬ 
perative  dans  l’industrie  de  I'alimentation  et 
de  la  restauration; 

-  d'obtenir  des  credits  d’apprentissage  par  le 
biais  du  programme  Liaison. 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Lors  de  l’etude  de  V unite  n°  2,  les  enseignants 
devraient  expliquer  les  regies  de  securite  s’ap- 
pliquant  a  certains  appareils,  materiaux  et 
aires  de  travail  a  mesure  que  des  problemes  se 
posent.  Ils  devraient  exposer  au  debut  du 
cours  les  regies  generates  de  securite  a  respec¬ 
ter  dans  une  cuisine  de  restaurant  ou  dans  un 
etablissement  ainsi  que  les  responsabilites 
que  doivent  assumer  tous  les  eleves  a  cet 
egard,  et  s’assurer  que  ces  regies  sont  bien 
respectees. 

Dans  les  cours  de  niveau  fondamental,  les 
eleves  peuvent  apprendre  au  debut  a  utiliser 
les  instruments  et  les  appareils  qui  servent 
a  couper  et  a  preparer  les  legumes,  les  viandes 
et  les  poissons.  Ils  devraient  aussi  avoir  l'oc- 
casion  de  pratiquer  continuellement  les  princi- 
pales  methodes  de  cuisson  des  aliments 
(sautes,  rotis  et  bouillis).  Dans  toutes  ces 
activites,  l'accent  doit  etre  mis  sur  l'acquisi- 
tion  de  methodes  de  travail  efficaces  et 
conformes  aux  regies  de  1' hygiene. 

La  conversion  des  donnees  numeriques  de 
recedes  et  1’evaluation  des  couts  renforceront 
les  connaissances  des  eleves  en  calcul.  Les 
methodes  de  lecture  des  echelles  de  tempera¬ 
ture  peuvent  etre  reliees  aux  cours  de  sciences 
suivis  par  les  eleves;  il  en  est  de  meme  pour 
les  methodes  de  mesure  du  volume  et  de  la 
masse  des  ingredients  secs  et  liquides. 

Des  fetes  comme  Noel  ou  Paques  ou  de 
grandes  occasions,  comme  un  banquet  offert  a 
l’ecole  ou  d'autres  festivites  demandant  des 
services  de  traiteur,  peuvent  servir  de  cadre  a 
l'organisation  des  activites  d’apprentissage. 

La  realisation  de  specialites  culinaires  peut 
aussi  stimuler  l’interet  des  eleves. 

Les  objectifs  de  qualite  du  programme  d’ap¬ 
prentissage  soulignes  dans  le  profil  de  forma¬ 
tion  de  cuisinier  peuvent  aussi  servir  a 


elaborer  le  contenu  des  cours  du  cycle  supe- 
rieur.  Les  eleves  qui  suivent  des  cours  bases 
sur  ce  programme-cadre  et  faisant  partie  du 
programme  Liaison,  peuvent  obtenir  des 
credits  de  formation  qui  les  dispenseront  en 
totalite  ou  en  partie  du  cours  de  base  donne  au 
college  dans  le  cadre  de  l’apprentissage  du 
metier  de  cuisinier.  Au  palier  secondaire,  il 
est  possible  de  repartir  les  cours  du  programme 
de  preparation  commerciale  des  aliments  sur 
trois  ou  quatre  annees  (a  partir  de  la  9e  ou 
de  la  10e  annee),  de  fagon  a  permettre  aux 
eleves  de  remplir  les  normes  de  qualite  du 
cours  de  base  complet  (l’equivalent  de  quinze 
semaines  a  plein  temps  au  college  pour  les 
apprentis).  Ce  cours  de  base  constitue  la  for¬ 
mation  scolaire  requise  pour  le  metier  d’aide- 
cuisinier  (categorie  I,  cuisinier). 

Les  objectifs  generaux  soulignes  dans  le  profil 
de  formation  de  commis-boucher,  faisant  par- 
tie  du  programme  Liaison,  peuvent  servir  a 
elaborer  le  contenu  des  cours  de  preparation 
commerciale  des  aliments  au  cycle  superieur. 
Une  grande  partie  du  travail  scolaire  fonde 
sur  ce  profil  de  formation  sera  theorique. 
Toutefois,  ces  cours  se  pretent  parfaitement  a 
un  stage  d’education  cooperative.  Vu  le  grand 
nombre  d'aliments  prepares  dans  un  etablisse¬ 
ment  commercial,  les  eleves  pourront  acquerir 
une  formation  pratique  diversifiee. 

Les  normes  de  qualite  du  profil  de  formation 
de  cuisinier  sont  etablies  au  niveau  fondamen- 
tal.  Les  eleves  qui  ont  suivi  les  cours  du 
cycle  intermediate  au  niveau  fondamental  et 
qui  sont  inscrits  a  des  cours  du  cycle  superieur 
congus  de  fagon  a  couvrir  le  contenu  du  profil 
de  formation  peuvent  generalement  repondre 
aux  exigences  du  programme  Liaison,  ce  profil 
de  formation  ayant  ete  elabore  en  fonction 
d’objectifs  de  qualite.  Lorsque  cela  se  revele 
impossible,  des  themes  plus  simples,  par 
exemple  les  repas  legers  ou  les  salades,  peu¬ 
vent  etre  developpes. 
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Dans  les  cours  du  cycle  superieur  qui  font 
appel  a  des  themes  tires  des  principales  unites 
des  metiers  de  cuisinier  ou  cuisiniere  et  de 
commis-boucher,  il  est  egalement  souhaitable 
que  les  travaux  des  eleves  aient  un  lien  avec 
divers  evenements  scolaires.  On  donne  ainsi 
plus  de  possibility  aux  eleves  d'atteindre 
les  objectifs  des  cours  correspondant  aux  ob- 
jectifs  generaux  et  au  profil  de  formation. 

Dans  les  cours  de  niveau  fondamental  au  cycle 
superieur,  les  enseignants  devraient  encoura- 
ger  les  eleves  a  effectuer  de  fagon  autonome 
certains  travaux  et  a  aider  leurs  camarades. 

Niveau  general 


Les  eleves  du  cycle  superieur  peuvent  tirer 
profit  de  stages  de  formation  pratique,  a 
quelque  etape  du  cours  que  ce  soit.  Au  debut 
du  cours,  ces  experiences  permettront  aux 
eleves  de  s'initier  aux  divers  metiers  offerts 
dans  le  domaine;  plus  tard,  elles  permettront 
de  renforcer  certains  apprentissages.  Des 
stages  d’education  cooperative,  des  stages 
prolonges  de  formation  pratique  et  des  expe¬ 
riences  de  travail  a  temps  partiel  dans  l’in- 
dustrie  alimentaire  peuvent  aussi  augmenter 
les  chances  qu'ont  les  eleves  de  trouver  un  em- 
ploi  a  la  fin  de  leurs  etudes. 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  gene¬ 
ral  elabores  conformement  a  la  presente  sec¬ 
tion  sont  les  suivants  :  TNC3G  pour  la 
1  le  annee  et  TNC4G  pour  la  12e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d'acquerir  la  confiance  en  leurs  aptitudes  et 
en  leur  capacite  de  les  utiliser  dans  divers 
contextes  professionnels; 

-  d’acquerir  les  aptitudes  necessaires  a  la 
preparation  et  a  la  cuisson  des  aliments  selon 
les  methodes  culinaires  reconnues; 

-  d’acquerir  les  connaissances  theoriques  et 
pratiques  necessaires  pour  choisir,  parmi  les 
principaux  appareils,  ustensiles  et  instru¬ 
ments  utilises  dans  une  cuisine  de  restaurant, 
ceux  qui  sont  les  mieux  appropries  a 
diverses  preparations  d’aliments; 

-  de  connaitre  et  de  comprendre  les  articles 
pertinents  de  la  Loi  sur  la  saute  publique\ 


-  d’acquerir  de  bonnes  habitudes  personnelles 
de  travail  et  une  attitude  positive  a  l’egard 
de  la  securite; 

-  d’appliquer  leur  connaissance  des  mathema- 
tiques  et  des  sciences  a  la  preparation  des 
aliments; 

-  de  participer  a  des  stages  de  formation  pra¬ 
tique  ou  d’education  cooperative  dans  l’in- 
dustrie  de  l’alimentation  et  de  la  restauration; 

-  d’acquerir  une  vue  d’ensemble  des 
debouches  dans  l’industrie  alimentaire  et  de 
connaitre  la  formation  theorique  et  pratique 
requise  dans  le  secteur  de  la  preparation 
commerciale  des  aliments. 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


L’acquisition  de  bonnes  habitudes  de  travail 
sur  le  plan  de  la  securite  et  l’aptitude  a  recon- 
naitre  les  dangers  sur  les  aires  de  travail  (voir 
le  contenu  de  l’unite  n°  2)  peuvent  etre  appli- 
quees  aux  diverses  activites  des  eleves.  Les 
eleves  devraient  acquerir  une  attitude  positive 
a  l’egard  de  la  securite,  qui  se  traduira  dans 
leurs  activites  quotidiennes,  a  l’ecole  et  a 
l’exterieur. 


Les  suggestions  presentees  dans  la  section 
precedente  pour  les  cours  de  niveau  fonda¬ 
mental  peuvent  etre  adaptees  aux  cours  de  ni¬ 
veau  general.  Les  observations  relatives  a 
des  themes  choisis  pour  des  occasions  spe- 
ciales  et  aux  programmes  Liaison  de  cuisinier 
et  de  commis-boucher  s’appliquent  egalement 
aux  cours  de  niveau  general. 
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Les  cours  de  niveau  general  devraient  aider 
les  eleves  a  bien  comprendre  les  principes  ge- 
neraux  se  rapportant  aux  diverses  methodes 
utilisees  dans  la  preparation  des  aliments.  Ces 
principes  font  parfois  appel  a  des  notions 
scientifiques  deja  etudiees.  11s  peuvent  aussi 
ouvrir  la  voie  a  des  innovations  culinaires 
a  partir  d’ ingredients  varies.  Les  eleves  de¬ 
vraient  toujours  chercher  non  seulement  a  pre¬ 
parer  les  aliments  a  la  perfection,  mais  aussi 
a  les  presenter  de  fagon  attrayante. 

En  plus  de  se  renseigner  sur  les  possibility 
d’emploi  qu'offre  le  secteur  de  la  preparation 


des  aliments  en  participant  a  des  stages  d’edu- 
cation  cooperative,  a  des  stages  prolonges  de 
formation  pratique  ou  en  travaillant  a  temps 
partiel,  les  eleves  qui  suivent  les  cours  de  ni¬ 
veau  general  devraient  aussi  etre  au  courant 
des  divers  programmes  d’enseignement  post- 
secondaire  offerts  dans  les  colleges  d'arts 
appliques  et  de  technologie,  de  fa^on  a  mieux 
se  preparer  a  travailler  dans  le  secteur  de 
l’alimentation  et  de  la  restauration. 
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cycle  intermediaire 
(9e  et  10e  annee ) 


Les  cours  de  preparation  des  aliments  visent  a 
permettre  aux  eleves  d’acquerir  les  connais- 
sances  theoriques  et  pratiques  necessaires  pour 
preparer,  faire  cuire  et  servir  des  repas  a  la 
fois  equilibres,  nutritifs  et  appetissants.  De 
plus,  les  eleves  qui  ont  suivi  ce  cours  devraient 
etre  capables  d’utiliser  des  methodes  de  ges- 
tion  efficaces  pour  planifier  le  budget  alimen- 
taire  d'une  famille  ainsi  que  pour  acheter  et 
entreposer  les  aliments. 

L’objectif  de  ces  cours  est  d’acquerir  les 
connaissances  theoriques  et  pratiques  neces¬ 
saires  pour  preparer  des  repas  nutritifs  et  eco- 
nomiques  a  la  maison.  11s  porteront  davantage 
sur  la  cuisine  familiale  que  sur  la  cuisine  de 
restaurant. 

Les  cours  de  preparation  des  aliments  peuvent 
etre  offerts  en  9e  et  en  10e  annee  aux  niveaux 
fondamental  et  general.  Le  tableau  4.1.5  pre¬ 
sente  le  contenu  obligatoire  a  chacun  de  ces 
niveaux.  On  trouvera  dans  les  sections  qui 
suivent  les  objectifs  generaux  qui  serviront  a 
l’elaboration  des  cours  a  ces  niveaux  et  des 
suggestions  a  l'intention  des  enseignants. 

Le  nombre  d'heures  alloue  aux  cours  du  cycle 
intermediaire  dans  cette  matiere  variera,  en 
fonction  des  exigences  de  chaque  ecole,  entre 


un  minimum  de  cinquante-cinq  heures  sur 
une  periode  de  deux  ans  et  un  maximum  de 
deux  cent  vingt  heures  par  an.  Si  les  cours  ne 
durent  que  le  temps  minimal  prevu,  une  partie 
du  contenu  obligatoire  sera  necessairement 
traitee  de  fagon  superficielle.  II  est  alors  re- 
commande  d’approfondir  les  elements  qui 
se  rapportent  aux  normes  de  securite,  de  salu- 
brite  et  d’hygiene  telles  que  definies  par  la 
profession,  aux  methodes  de  base,  aux  soupes, 
a  la  confection  des  sandwiches  et  aux  desserts. 

Le  contenu  des  cours  de  preparation  commer- 
ciale  des  aliments  et  de  preparation  des  ali¬ 
ments  presente  un  grand  nombre  de  points 
communs.  II  est  important  de  choisir  la  ma¬ 
tiere  des  cours  en  tenant  compte  des  installa¬ 
tions  scolaires  disponibles  pour  la  preparation 
des  aliments.  Si  le  programme  scolaire  offre 
des  cours  dans  les  deux  matieres,  les  eleves 
devraient  choisir  leurs  cours  a  chaque  cycle  de 
fagon  a  eviter  des  chevauchements  importants. 
A  cet  egard,  pour  elaborer  des  cours  sur  la 
preparation  des  aliments,  les  enseignants  de¬ 
vraient  s’inspirer  des  observations  presentees  a 
la  rubrique  «Preparation  des  cours  et  planifi- 
cation  du  programme»  dans  1’ introduction 
du  present  document. 


Tableau  4.1.5 
Contenu  obligatoire 
des  cours  de 

Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau  Niveau 

fondamental  general 

preparation  des 

1 .  Normes  de  salubrite 

a 

ac 

aliments 

2.  Securite 

a 

ab 

cycle  intermediaire 

3.  Pratiques  courantes 

ab 

abf 

( 9e  et  10e  annee) 

4.  Planification  du  travail 

a 

9.  Gateaux 

a 

10.  Biscuits 

a 

a 

1 1 .  Garnitures 

a 

a 

12.  Glagage  des  gateaux 

a 

15.  Soupes 

a 

a 

16.  Oeufs 

a 

a 

17.  Poissons 

a 

a 

18.  Pommes  de  terre 

b 

b 
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Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau 

Niveau 

fondamental 

general 

19.  Legumes 

d 

bd 

20.  Viandes 

b 

ae 

28.  Achat  des  aliments 

a 

a 

30.  Planification  des  repas 

c 

31.  Confection  des  sandwiches 

a 

a 

36.  Preparation  des  petits  dejeuners 

a 

42.  Preparation  de  la  table 

a 

a 

5 1 .  Guide  alimentaire  canadien 

a 

a 

52.  Methodes  de  lavage  de  la  vaisselle 

b 

ab 

53.  Desserts 

a 

54.  Boissons  non  alcoolisees 

a 

55.  Produits  laitiers 

a 

59.  Decorations 

a 

60.  Volailles 

a 

*Voir  les  pages  40  a  47  pour  une  description  des  elements  a,  b,  c,  etc.  des  diverses  unites. 


Niveau  fondamental 


Objectifs 

generaux 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  fon¬ 
damental  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TND1F  pour  la 
9e  annee  et  TND2F  pour  la  10e  annee. 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  de  prendre  confiance  en  leur  capacite  d'ac- 
querir  les  connaissances  theoriques  et  pra¬ 
tiques  necessaires  a  la  preparation  des 
aliments  et  d’apprendre  a  collaborer  avec 
les  autres; 

-  d’apprendre  a  preparer  et  a  servir  des  ali¬ 
ments  appetissants  et  nourrissants,  sans  de¬ 
passer  le  budget  fixe; 

-  de  preparer,  de  servir  et  d’entreposer  les 
aliments  de  fagon  a  conserver  leur  valeur 


nutritive  et  a  respecter  les  regies  de 
l'hygiene; 

-  d’acquerir  les  connaissances  fondamentales 
se  rapportant  a  V achat  et  a  l’entreposage  des 
aliments; 

-  de  bien  connaitre  les  habitudes  alimentaires 
saines  et  les  methodes  de  gestion  des 
aliments; 

-  d'acquerir  des  habitudes  de  travail 
conformes  aux  regies  de  securite. 

( 
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Suggestions 
a  V intention  des 
enseignants 


Dans  les  cours  de  niveau  fondamental,  les 
eleves  auront  l'occasion  d’acquerir  les  rudi¬ 
ments  theoriques  et  pratiques  necessaires  a  la 
preparation  d'un  regime  alimentaire  sain  et 
nutritif.  II  convient  d’insister  sur  l’importance 
d’une  alimentation  equilibree  et  d’une  bonne 
gestion.  L’enseignement  dans  ces  domaines 
doit  etre  realiste  et  adapte  aux  besoins  des 
eleves.  On  devrait  encourager  les  gargons  a 
suivre  ces  cours. 

Les  enseignants  peuvent  avoir  recours  a  des 
themes  pour  structurer  les  activites  d’appren- 
tissage  dans  tous  les  cours.  Ces  themes 
peuvent  porter,  par  exemple,  sur  des  fetes 
comme  Noel  ou  Paques,  ou  sur  des  receptions 
d’anniversaire  ou  de  mariage.  La  realisation 
de  specialites  culinaires  peut  aussi  stimuler 
l’interet  des  eleves.  Des  themes  paralleles 
peuvent  mettre  en  evidence  les  besoins  ali- 
mentaires  de  certains  membres  de  la  famille  : 
un  bebe,  un  adulte  qui  exerce  un  metier  dur 
a  temps  plein  ou  une  personne  agee. 

Les  cours  qui  mettent  l’accent  sur  l’aspect 
nutritif  de  la  preparation  des  aliments  devraient 
comprendre  des  sujets  facultatifs  tires  des 
unites  nos  30,  48,  49  et  51,  qui  figurent  dans 
le  contenu  des  cours  a  la  fin  du  present  docu¬ 
ment.  Ils  peuvent  comporter  certaines  activites 
pratiques,  par  exemple  la  preparation  de  me¬ 
nus  et  de  repas,  de  casse-croute  nourrissants 
pour  l’ecole  ou  le  travail,  ou  de  pique-niques. 
Les  cours  qui  mettent  l’accent  sur  l’aspect 


gestion  de  la  preparation  des  aliments 
devraient  comprendre  des  sujets  facultatifs 
tires  des  unites  nos  29,  30,  40  et  50.  En 
general,  les  cours  de  10e  annee  peuvent  deja 
porter  plus  specialement  sur  certains  points  du 
programme.  Les  cours  de  9e  annee  devraient 
etre  de  nature  exploratoire  et  permettre  aux 
eleves  d’acquerir  une  vue  d’ensemble  de  la 
matiere  et  le  plus  grand  nombre  possible  de 
connaissances  fondamentales  en  fonction  du 
temps  alloue. 

Lors  de  l’etude  de  l’unite  n°  2,  les  enseignants 
devraient  expliquer  les  regies  de  securite  s’ap- 
pliquant  a  certains  appareils,  materiaux  et 
aires  de  travail  a  mesure  que  des  problemes  se 
posent.  Ils  devraient  exposer  au  debut  du 
cours  les  regies  generates  de  securite  a  respec¬ 
ter  dans  une  cuisine  ainsi  que  les  responsabi- 
lites  que  doivent  assumer  tous  les  eleves  a 
cet  egard,  et  s’assurer  que  ces  regies  sont  bien 
respectees  dans  toutes  les  activites. 

Dans  les  cours  de  niveau  fondamental.  la 
conversion  des  donnees  numeriques  des  re¬ 
cedes  et  1'evaluation  des  couts  renforceront  les 
connaissances  des  eleves  en  calcul. 

Les  methodes  de  mesure  du  volume  et  de  la 
masse  des  ingredients  secs  et  liquides  ainsi 
que  la  lecture  des  echelles  de  temperature 
peuvent  etre  reliees  aux  cours  de  sciences 
suivis  par  les  eleves. 


Niveau  general 


Objectifs 

generaux 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  ge¬ 
neral  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TND1G  pour  la 
9e  annee  et  TND2G  pour  la  10e  annee. 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 
doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d’acquerir  les  connaissances  theoriques  et 
pratiques  necessaires  pour  preparer  et  servir 
des  aliments  appetissants  et  nourrissants, 
sans  depasser  le  budget  fixe; 

-  d'apprendre  a  acheter  et  a  entreposer  les 
aliments  (sans  en  alterer  la  valeur  nutritive 


ou  la  saveur)  en  fonction  d'installations 
familiales  ordinaires; 

-  de  bien  connaitre  les  habitudes  alimentaires 
saines  et  les  methodes  de  gestion  des 
aliments; 

-  d’acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  me¬ 
thodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite; 
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-  de  s’initier  aux  techniques  de  base  de  la  possibilites  de  formation  ulterieure  dans  le 

planification  des  menus;  secteur  de  la  preparation  des  aliments. 

-  de  s’informer  sur  les  debouches  et  sur  les 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Dans  les  cours  de  niveau  general  offerts  en  9e 
et  en  10e  annee,  les  eleves  devraient  avoir 
l’occasion  d’acquerir  les  rudiments  theoriques 
et  pratiques  necessaires  a  la  preparation  de 
repas  familiaux  nourrissants  et  bien  presentes. 
Les  eleves  devraient  apprendre  a  dresser  une 
liste  detaillee  des  achats  a  effectuer  a  cette 
fin,  sans  depasser  le  budget  fixe. 

Dans  le  cadre  de  ces  cours,  la  planification 
des  repas  et  la  preparation  des  menus  d’une 
famille  peuvent  constituer  un  theme  important. 
Lors  de  la  planification  des  repas  familiaux, 
les  eleves  devraient  apprendre  a  tenir  compte 
des  nouveaux  besoins  de  la  famille,  qu’il 
s’agisse  de  la  presence  d’un  jeune  enfant  ou 
d’une  personne  agee. 

La  plupart  des  suggestions  presentees  dans  la 
section  precedente  pour  les  cours  de  niveau 
fondamental  peuvent  etre  adaptees  aux  cours 
de  niveau  general.  En  plus  du  contenu  obliga- 
toire  des  cours  de  niveau  fondamental,  celui 
des  cours  de  niveau  general  doit  porter  sur 
la  preparation  des  petits  dejeuners,  la  cuisson 
des  volailles,  les  produits  laitiers,  les  desserts 
et  les  gateaux.  Ces  sujets  permettent  d’elargir 


l’eventail  de  la  planification  des  repas  et  d’ ini- 
tier  les  eleves  a  de  nouvelles  methodes  de 
preparation  des  aliments. 

Les  eleves  devraient  avoir  l’occasion  de  s’in¬ 
former  sur  les  possibilites  d’emploi  dans  le 
domaine  de  la  preparation  des  aliments.  A 
cette  fin,  si  l’emploi  du  temps  le  permet  et  si 
des  occasions  se  presentent,  ils  peuvent  tirer 
profit  de  visites  de  specialistes  de  l'alimenta- 
tion  et  de  la  restauration,  de  visites  de  restau¬ 
rants  ou  d’etablissements,  de  stages  de 
formation  pratique,  de  stages  d’education 
cooperative  et  d’experiences  de  travail  a  temps 
partiel.  Les  eleves  qui  suivent  ces  cours  au 
niveau  general  devraient  egalement  connaitre 
les  divers  programmes  d’enseignement  postse- 
condaire  offerts  dans  les  colleges  d’arts  appli¬ 
ques  et  de  technologie.  Ces  programmes 
peuvent  preparer  les  eleves  aux  divers  metiers 
du  secteur  de  l’alimentation  et  de  la 
restauration. 
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cycle  superieur 
(IT  et  12e  annee ) 


Les  cours  de  preparation  des  aliments  visent  a 
permettre  aux  eleves  d'acquerir  les  connais- 
sances  theoriques  et  pratiques  necessaires  pour 
planifier,  preparer,  faire  cuire  et  servir  des 
repas  equilibres,  nutritifs  et  appetissants.  Les 
eleves  qui  ont  suivi  ces  cours  devraient  etre 
capables  de  dresser  des  menus  en  fonction  des 
besoins  de  chacun  ainsi  que  pour  les  grandes 
occasions,  sans  depasser  le  budget  fixe. 
L’achat  et  l’entreposage  des  aliments  (compo- 
santes  essentielles  d’une  bonne  gestion  des 
aliments)  font  egalement  partie  du  programme. 

Les  eleves  qui  suivent  ces  cours  devraient 
acquerir  les  connaissances  theoriques  et  pra¬ 
tiques  necessaires  a  la  preparation  de  repas 
appetissants  et  economiques  a  la  maison.  Ces 
connaissances  les  aideront  non  seulement  dans 
leur  vie  personnels,  mais  aussi  dans  leur  vie 
professionnelle  (par  exemple,  dans  le  cas 
d’une  aide  familiale)  et  dans  la  preparation 
commerciale  de  repas  elabores  dans  la  cuisine 
familiale.  Les  cours  visant  a  preparer  les 
eleves  au  travail  dans  une  cuisine  de  restaurant 
devraient  etre  fondes  sur  la  preparation 
commerciale  des  aliments. 

Les  cours  de  preparation  des  aliments  peuvent 
etre  offerts  en  1  le  et  en  12e  annee  aux  niveaux 
fondamental  et  general.  Le  tableau  4.1.6  pre¬ 
sente  le  contenu  obligatoire  a  chacun  de  ces 


niveaux.  On  trouvera  dans  les  sections  qui 
suivent  les  objectifs  generaux  qui  serviront  a 
l’elaboration  des  cours  a  ces  niveaux  et  des 
suggestions  a  l’intention  des  enseignants. 

Le  nombre  d’heures  alloue  aux  cours  du  cycle 
superieur  dans  cette  matiere  variera,  en  fonc¬ 
tion  des  exigences  de  chaque  ecole,  entre 
un  minimum  de  cinquante-cinq  heures  sur  une 
periode  de  deux  ans  et  un  maximum  de  trois 
cente  trente  heures  par  an.  Si  les  cours  ne 
durent  que  le  temps  minimal  prevu,  une  partie 
du  contenu  obligatoire  sera  necessairement 
traitee  de  fagon  superficielle.  II  est  alors  re- 
commande  d'approfondir  les  elements  qui 
se  rapportent  aux  normes  de  securite,  de  salu- 
brite  et  d’hygiene  telles  que  definies  par  la 
profession,  aux  methodes  de  base,  aux  soupes, 
a  la  confection  des  salades  et  des  sandwiches 
ainsi  qu'aux  desserts. 

Les  observations  presentees  au  debut  de  la 
section  «  Preparation  des  aliments,  cycle  inter¬ 
mediate^  relatives  a  la  necessite  de  bien 
planifier  les  cours  lorsqu’une  ecole  offre  a  la 
fois  des  cours  de  preparation  des  aliments 
et  de  preparation  commerciale  des  aliments, 
s’appliquent  egalement  aux  cours  du  cycle 
superieur. 


Tableau  4.1.6 
Contenu  obligatoire 
des  cours  de 

Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau  Niveau 

fondamental  general 

preparation  des 

1.  Normes  de  salubrite 

c 

e 

aliments 

2.  Securite 

ab 

a 

cycle  superieur 

3.  Pratiques  courantes 

ab 

abf 

(IT  et  12e  annee ) 

4.  Planification  du  travail 

ac 

6.  Patisseries 

a 

a 

7.  Pates 

a 

a 

8.  Pains  eclairs 

a 

a 

9.  Gateaux 

a 

1 1 .  Garnitures 

b 

12.  Glagage  des  gateaux 

a 

13.  Fonds 

a 
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Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau 

Niveau 

fondamental 

general 

14.  Sauces  de  base 

a 

a 

15.  Soupes 

b 

b 

16.  Oeufs 

b 

be 

17.  Poissons 

d 

de 

18.  Pommes  de  terre 

a 

19.  Legumes 

c 

ac 

20.  Viandes 

ae 

g 

21.  Aliments  farineux 

b 

be 

26.  Cuisine  dietetique 

a 

27.  Elements  de  nutrition 

a 

a 

28.  Achat  des  aliments 

b 

29.  Reception  et  entreposage  des  denrees 

a 

30.  Planification  des  repas 

b 

a 

32.  Confection  des  salades 

a 

a 

36.  Preparation  des  petits  dejeuners 

a 

c 

42.  Preparation  de  la  table 

a 

b 

48.  Preparation  de  mets  a  emporter 

b 

ab 

49.  Receptions 

a 

52.  Methodes  de  lavage  de  la  vaisselle 

a 

53.  Desserts 

a 

54.  Boissons  non  alcoolisees 

a 

55.  Produits  laitiers 

a 

56.  Preparation  des  fruits 

a 

b 

59.  Decorations 

a 

60.  Volailles 

a 

b 

*Voir  les  pages  40  d  47  pour  une  description  des  elements  a ,  b,  c,  etc.  des  diverses  unites. 
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Niveau  fondamental 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  fon¬ 
damental  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TND3F  pour  la 
1  lc  annee  et  TND4F  pour  la  12e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  de  prendre  confiance  en  leur  capacite  de 
preparer  des  aliments  et  d’acquerir  la  fierte 
du  travail  bien  fait; 

-  d’acquerir  les  rudiments  theoriques  et  pra¬ 
tiques  necessaires  pour  preparer  et  servir 
des  aliments  appetissants  et  nourrissants; 

-  d’apprendre  a  preparer  des  menus  en  fonc- 
tion  de  la  composition  des  families,  des 
budgets,  des  regimes  et  des  habitudes 
alimentaires; 


-  de  preparer,  de  servir  et  d’entreposer  les 
aliments  de  fa^on  a  en  conserver  la  valeur 
nutritive  et  a  respecter  les  regies  d’hygiene; 

-  d’adapter  les  methodes  d’achat  et  d’entrepo- 
sage  des  aliments  au  budget  de  la  famille 

et  a  l’espace  dont  elle  dispose; 

-  d’apprendre  et  de  mettre  en  pratique  des 
methodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite; 

-  de  s’ informer  sur  les  debouches  et  sur  les 
possibility  de  formation  ulterieure  dans  le 
domaine  de  la  preparation  des  aliments. 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Dans  les  cours  de  niveau  fondamental,  les 
eleves  auront  l’occasion  d’acquerir  les  rudi¬ 
ments  theoriques  et  pratiques  necessaires  pour 
composer  un  regime  alimentaire  sain.  II  im- 
porte  d'insister  sur  l’importance  d’une  alimen¬ 
tation  equilibree  et  d’une  bonne  gestion. 
L’enseignement  dans  ces  domaines  devrait 
tenir  compte  de  budgets  modestes  et  prendre 
en  consideration  les  limites  imposees  par  les 
ressources  actuelles  et  futures  des  eleves.  On 
devrait  encourager  les  gargons  a  suivre  ces 
cours. 

Les  enseignants  peuvent  avoir  recours  a  des 
themes  pour  structurer  les  activites  d’appren- 
tissage  dans  tous  les  cours.  Ces  themes  peu¬ 
vent  porter,  par  exemple,  sur  des  fetes  comme 
Noel  ou  Paques,  ou  sur  des  receptions  d’anni- 
versaire  ou  de  mariage.  La  realisation  de 
specialites  culinaires  peut  stimuler  l’interet  des 
eleves.  Des  themes  paralleles  peuvent  mettre 
en  evidence  les  besoins  alimentaires  de  cer¬ 
tains  membres  de  la  famille  ;  un  bebe.  un 
adulte  qui  exerce  un  metier  dur  a  temps  plein 
ou  une  personne  agee. 

Les  cours  qui  mettent  l’accent  sur  l’aspect 
nutritif  de  la  preparation  des  aliments  devraient 
comprendre  des  sujets  facultatifs  tires  des 


unites  nos  30,  48,  49  et  51,  qui  figurent  au 
contenu  des  cours  de  ce  secteur.  Ils  peuvent 
comporter  certaines  activites  pratiques,  par 
exemple  la  preparation  de  menus  et  de  repas, 
de  casse-croute  nourrissants  pour  l'ecole  ou 
le  travail,  ou  de  pique-niques.  Les  cours  qui 
mettent  1’ accent  sur  l’aspect  gestion  de  la 
preparation  des  aliments  devraient  comprendre 
des  sujets  facultatifs  tires  des  unites  nos  29, 

30,  40  et  50. 

Lors  de  l’etude  de  l’unite  n°  2,  les  enseignants 
devraient  expliquer  les  regies  de  securite  s’ap- 
pliquant  a  certains  appareils,  materiaux  et 
aires  de  travail,  a  mesure  que  des  problemes 
se  posent.  Ils  devraient  exposer  au  debut  du 
cours  les  regies  generates  de  securite  a  respec¬ 
ter  dans  une  cuisine  ainsi  que  les  responsabi- 
lites  que  doivent  assumer  tous  les  eleves  a 
cet  egard,  et  s’assurer  que  ces  regies  sont  bien 
respectees. 

Les  eleves  inscrits  aux  cours  de  niveau  fonda¬ 
mental  du  cycle  superieur  devraient  etre  en¬ 
courages  a  effectuer  certains  travaux  de  faqon 
autonome  et  a  aider  leurs  camarades.  Des 
stages  de  formation  pratique  peuvent  etre  pro- 
fitables  aux  eleves  du  cycle  superieur,  a 
quelque  etape  du  cours  que  ce  soit,  une  fois 
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qu'ils  ont  appris  a  travailler  de  fagon  auto-  de  groupe  ou  dans  des  families  ou  sont  em- 

nome.  Des  experiences  de  preparation  des  ali-  ployees  des  aides  familiales. 
ments  peuvent  etre  organisees  dans  des  foyers 


Niveau  general 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  ge¬ 
neral  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TND3G  pour  la 
1  le  annee  et  TND4G  pour  la  12e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d’apprendre  a  planifier  et  a  executer  effica- 
cement  diverses  taches,  en  suivant  un  ordre 
logique; 

-  d’apprendre  a  preparer  et  a  servir  des  ali¬ 
ments  a  la  maison; 

-  d'apprendre  a  preparer  une  serie  de  menus 
en  tenant  compte  de  leur  aspect  nutritif. 


du  budget  fixe,  des  regimes  et  des  habitudes 
alimentaires,  de  la  qualite  et  de  la  presenta¬ 
tion  des  aliments; 

-  d’acquerir  de  bonnes  habitudes  de  travail, 
conformes  aux  regies  de  securite; 

-  de  connaitre  les  techniques  d'achat  et  d'en- 
treposage  des  aliments; 

-  de  s’informer  sur  les  debouches  et  sur  les 
possibilites  de  formation  ulterieure  dans  le 
secteur  de  la  preparation  des  aliments. 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Au  cycle  superieur,  les  sujets  figurant  dans  le 
contenu  obligatoire  des  cours  du  cycle  inter- 
mediaire  peuvent  etre  approfondis;  a  ces  sujets 
et  aux  sujets  facultatifs  correspondant  au  cycle 
superieur  peuvent  s’ajouter  d’autres  themes 
tires  du  contenu  obligatoire  presente  a  la  fin 
du  secteur  alimentation  et  restauration  ou 
de  tout  autre  secteur  connexe. 

Lorsque  la  matiere  des  cours  du  cycle  supe¬ 
rieur  porte  sur  la  nutrition  ou  sur  l'aspect 
gestion  de  la  preparation  des  aliments,  on  peut 
exploiter  des  themes  paralleles  en  fonction 
des  activites  qui  se  deroulent  a  l’ecole.  Cette 
combinaison  de  themes  donne  aux  eleves 
plus  de  possibilites  d'atteindre  les  objectifs  du 
cours. 

Au  cycle  superieur,  les  cours  inspires  de  cette 
section  peuvent  servir  de  complement  a  un 
cours  du  secteur  des  services  personnels  ela- 
bore  a  partir  du  programme-cadre  portant  sur 
les  services  menagers,  les  services  de  garderie 
et  les  services  de  sante.  Des  themes  communs, 


comme  la  puericulture  ou  l’enseignement  ma¬ 
nager,  se  pretent  tres  bien  a  un  enseignement 
integre  de  ces  deux  secteurs. 

Les  suggestions  presentees  dans  la  section 
precedente  pour  les  cours  de  niveau  fonda- 
mental  peuvent  etre  adaptees  aux  cours  de  ni¬ 
veau  general.  En  plus  du  contenu  obligatoire 
des  cours  de  niveau  fondamental,  celui  des 
cours  de  niveau  general  doit  porter  sur  la  pla- 
nification  du  travail,  la  cuisine  dietetique,  la 
selection  des  aliments,  leur  reception  et  leur 
entreposage.  Dans  les  cours  de  niveau  general, 
l’aspect  theorique  du  contenu  des  cours  de- 
vrait  etre  davantage  approfondi  que  dans  les 
cours  de  niveau  fondamental,  surtout  en  ce 
qui  a  trait  aux  elements  de  nutrition  et  a  la 
cuisine  dietetique,  ou  les  notions  scientifiques 
connexes  peuvent  etre  etudiees  parallelement 
dans  le  cadre  de  travaux  pratiques. 


28 


Restauration 

cycle  intermediaire 
(9e  et  10e  annee ) 


Les  cours  de  restauration  visent  a  permettre 
aux  eleves  d’acquerir  une  experience  pratique 
dans  la  preparation  de  repas-minute  et  le  ser¬ 
vice.  Un  cours  peut  etre  reparti  egalement 
entre  les  deux  specialisations  -  preparation  de 
repas  legers  et  formation  de  serveur  ou  de 
serveuse  -  ou  on  peut  insister  sur  l’un  ou 
l’autre  de  ces  themes.  Ces  cours  devraient 
aussi  permettre  aux  eleves  d’acquerir  une  vue 
d’ensemble  de  l’industrie  de  l’alimentation 
et  de  la  restauration  et  des  diverses  possibility 
d’emploi  qu’elle  offre. 

Les  cours  de  restauration  peuvent  etre  offerts 
en  9e  et  en  10e  annee  aux  niveaux  fondamental 
et  general.  Le  tableau  4. 1 .7  presente  le  contenu 
obligatoire  a  chacun  de  ces  niveaux.  On  trou- 
vera  dans  les  sections  qui  suivent  les  objectifs 
generaux  qui  serviront  a  l’elaboration  des 
cours  a  ces  niveaux  et  des  suggestions  a  1  ’in¬ 
tention  des  enseignants. 

Le  nombre  d’heures  alloue  aux  cours  de  res¬ 
tauration  du  cycle  intermediaire  variera,  en 
fonction  des  exigences  de  chaque  ecole,  entre 


un  minimum  de  cinquante-cinq  heures  sur 
une  periode  de  deux  ans  et  un  maximum  de 
deux  cent  vingt  heures  par  an.  Si  les  cours  ne 
durent  que  le  temps  minimal  prevu,  une  partie 
du  contenu  obligatoire  sera  necessairement 
traitee  de  fagon  superficielle.  II  est  alors  re- 
commande  d'approfondir  les  elements  qui 
se  rapportent  aux  normes  de  securite,  de  salu- 
brite  et  d’hygiene  telles  que  definies  par  la 
profession,  a  la  confection  des  sandwiches  et 
des  salades,  a  la  cuisson  sur  gril  et  au  bar 
laitier. 

Si  le  programme  scolaire  offre  a  la  fois  des 
cours  de  restauration,  de  preparation  commer- 
ciale  des  aliments  ou  de  preparation  des  ali¬ 
ments,  les  eleves  devraient  choisir  leurs  cours 
a  chaque  cycle  de  fagon  a  eviter  des  chevau- 
chements  importants.  A  cet  egard,  les  ensei¬ 
gnants  qui  elaborent  des  cours  de  restauration 
devraient  s'inspirer  des  observations  presen¬ 
tees  a  la  rubrique  «Preparation  des  cours  et 
planification  du  programme»  dans  1' introduc¬ 
tion  du  present  module. 


Tableau  4.1.7 

Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Contenu  obligatoire 
des  cours  de 

Niveau  Niveau 

fondamental  general 

restauration 

1.  Normes  de  salubrite 

a  ad 

cycle  intermediaire 

2.  Securite 

a  abc 

(9e  et  10e  annee ) 

3.  Pratiques  courantes 

a  a 

4.  Planification  du  travail 

b 

ab 

5.  Perspectives  d’emploi 

b 

16.  Oeufs 

a 

ab 

17.  Poissons 

a 

a 

20.  Viandes 

a 

a 

22.  Tables-etuve 

a 

a 

31.  Confection  des  sandwiches 

a 

a 

32.  Confection  des  salades 

a 

a 

33.  Cuisson  sur  gril 

ab 

abc 

34.  Grandes  fritures 

b 

a 

35.  Bar  laitier 

a 

ab 

36.  Preparation  des  petits  dejeuners 

a 
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Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau 

Niveau 

fondamental 

general 

37.  Prise  des  commandes  et  service 

a 

ab 

42.  Preparation  de  la  table 

a 

a 

47.  Fin  de  service 

a 

a 

52.  Methodes  de  lavage  de  la  vaisselle 

a 

a 

54.  Boissons  non  alcoolisees 

a 

55.  Produits  laitiers 

a 

59.  Decorations 

a 

*Voir  les  pages  40  a  47  pour  line  description  des  elements  a ,  b,  c,  etc.  des  diverses  unites. 


Niveau  fondamental 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  fon¬ 
damental  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNR1F  pour  la 
9e  annee  et  TNR2F  pour  la  10e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  de  prendre  confiance  en  leur  capacite  d’ac¬ 
querir  des  connaissances  pratiques  et  de 
les  appliquer  au  travail  de  faqon  profession- 
nelle,  en  respectant  les  regies  de  la 
courtoisie; 

-  d’acquerir  les  rudiments  theoriques  et  pra¬ 
tiques  necessaires  a  la  preparation  des  repas- 
minute  et  au  service; 

-  d'apprendre  a  utiliser  les  divers  instruments 
et  appareils  couramment  utilises  dans  l’in- 
dustrie  de  l'alimentation  et  de  la  restauration; 


-  d’acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  me- 
thodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite  de  la  restauration; 

-  de  connaitre  les  articles  pertinents  de  la  Loi 
sur  la  sante  publique; 

-  de  s’informer  sur  les  debouches  ainsi  que 
sur  les  possibility  de  formation  dans  l’in- 
dustrie  de  la  restauration  et  d'acquerir  une 
vue  d'ensemble  du  role  de  cette  industrie 
dans  le  secteur  de  l’alimentation  et  de  la 
restauration. 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Lors  de  l’etude  de  l’unite  n°  2,  les  enseignants 
devraient  expliquer  les  regies  de  securite  s’ap- 
pliquant  a  certains  appareils,  materiaux  et 
aires  de  travail  a  mesure  que  des  problemes  se 
posent.  Ils  devraient  exposer  au  debut  du 
cours  les  regies  generates  de  securite  et  d’hy- 
giene  a  respecter  dans  une  cuisine  et  dans 
une  salle  a  manger  ainsi  que  les  responsabilites 
que  doivent  assumer  tous  les  eleves  a  cet 
egard,  et  s'assurer  que  ces  regies  sont  bien 
respectees. 


Certaines  activites,  comme  debarrasser  les 
tables,  faire  fonctionner  le  lave-vaisselle  et 
determiner  les  caracteristiques  des  principaux 
instruments  et  ustensiles  utilises  en  restaura¬ 
tion,  permettront  aux  eleves  d'acquerir  les 
premieres  connaissances  pratiques  du  metier. 
Les  connaissances  qu'exige  l’accomplissement 
du  travail  devraient  etre  expliquees  dans  ce 
cours  et  renforcees  jusqu’a  ce  que  les  eleves 
puissent  les  appliquer  de  fa^on  autonome 
et  avec  assurance. 
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Le  plus  souvent  possible,  les  eleves  devraient 
avoir  l’occasion  de  preparer  des  aliments  et 
de  les  servir  a  leurs  camarades,  aux  ensei- 
gnants  ou  a  des  visiteurs  occasionnels.  Ces 
experiences,  qui  font  partie  de  l’apprentissage 
pratique,  leur  permettront  de  s'habituer  a 
prendre  des  commandes  ainsi  qu'a  preparer  et 
a  servir  des  aliments.  Elies  mettront  aussi 
en  evidence  l’importance  d’un  service  precis 
et  rapide.  De  plus,  les  eleves  ressentiront  une 
certaine  fierte  en  connaissant  la  valeur  mone- 
taire  de  leur  travail. 

Niveau  general 


En  9C  annee,  les  cours  devraient  etre  de  nature 
exploratoire  et  donner  aux  eleves  une  vue 
d'ensemble  du  secteur  de  l'alimentation  et  de 
la  restauration  qu'ils  pourront  rattacher  aux 
objectifs  d’apprentissage  definis  dans  ce  pro¬ 
gramme-cadre.  Certains  themes  importants 
associes  a  la  preparation  de  repas  legers  ou  au 
travail  de  serveur  ou  de  serveuse  peuvent 
etre  developpes  en  10e  annee  et  au  cycle 
superieur. 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  ge¬ 
neral  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNR1G  pour  la 
9e  annee  et  TNR2G  pour  la  10e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  d’accroitre  leur  fierte  de  pouvoir  collaborer 
avec  les  autres  dans  le  but  d’offrir  un  service 
de  restauration; 

-  d’acquerir  les  rudiments  theoriques  et  pra¬ 
tiques  necessaires  a  la  preparation  des  repas- 
minute  et  au  service; 

-  d’acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  me- 
thodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite  de  la  restauration; 

-  de  bien  comprendre  V importance  des  articles 
pertinents  de  la  Loi  sur  la  sante  publique 


et  des  lois  connexes  en  matiere  d’hygiene 
personnel  le  et  de  proprete  des  lieux  de  tra¬ 
vail  en  restauration; 

-  de  travailler  seuls  et  en  collaboration  avec 
les  autres  de  fagon  professionnelle  et  en 
respectant  les  regies  de  la  courtoisie; 

-  de  s’informer  sur  les  debouches  ainsi  que 
sur  les  possibilites  de  formation  ulterieure 
dans  l’industrie  de  la  restauration  et  d’ac- 
querir  une  vue  d’ensemble  du  role  de  cette 
industrie  dans  le  secteur  de  1’ alimentation  et 
de  la  restauration. 


Suggestions 
a  Vintention  des 
enseignants 


Les  enseignants  peuvent  avoir  recours  a  des 
themes  pour  structurer  les  activites  d’appren¬ 
tissage  dans  tous  les  cours.  Ces  themes 
peuvent  porter,  par  exemple,  sur  des  recep¬ 
tions  organisees  a  l’ecole  ou  des  activites  spe¬ 
cials  a  l’occasion  de  Noel  ou  de  Paques. 

Les  themes  se  rapportant  a  un  aspect  particu- 
lier  du  cours  (preparation  de  repas  legers, 
travail  de  serveur  ou  de  serveuse,  etc.)  peuvent 
etre  traites  dans  le  cadre  de  ces  activites 
speciales. 

Les  cours  qui  mettent  l’accent  sur  la  prepara¬ 
tion  de  repas  legers  devraient  comporter  cer¬ 
tains  sujets  tires  des  unites  nos  16,  33,  34, 

35  et  36  figurant  dans  le  contenu  des  cours  de 


ce  secteur  a  la  fin  du  present  document.  Les 
eleves  devraient  aussi  avoir  l’occasion  de 
realiser  des  taches  concretes,  allant  du  service 
de  boissons  gazeuses  a  la  preparation  de  re¬ 
pas.  La  repartition  en  portions  individuelles  et 
la  presentation  des  mets  devraient  faire  partie 
de  ce  theme.  L’importance  de  methodes  de 
travail  efficaces  et  conformes  aux  regies  de 
securite  ainsi  que  de  la  proprete  et  de  l’hygiene 
devrait  constamment  etre  soulignee. 

Les  cours  qui  mettent  l’accent  sur  le  travail  de 
serveur  ou  de  serveuse  devraient  comprendre 
des  sujets  tires  des  unites  nos  43,  44,  45  et  46. 
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On  devrait  y  insister  sur  1’ importance  d’une 
presentation  soignee  et  sur  les  aptitudes  neces- 
saires  en  ecriture  et  en  calcul. 

Les  suggestions  presentees  dans  la  section 
precedente  pour  les  cours  de  niveau  fonda- 
mental  peuvent  etre  adaptees  aux  cours  de  ni¬ 
veau  general.  En  plus  du  contenu  obligatoire 
des  cours  de  niveau  fondamental,  celui  des 
cours  de  niveau  general  doit  porter  sur  la  pla- 
nification  du  travail,  les  perspectives  d’emploi 
dans  l’industrie  de  l’alimentation  et  de  la 
restauration  et  la  preparation  de  repas-minute. 


Les  eleves  qui  suivent  les  cours  de  niveau 
general  devraient  se  familiariser  avec  l’en- 
semble  des  activites  de  la  restauration,  depuis 
la  preparation  de  repas  attrayants  pour  attirer 
les  clients,  jusqu'aux  divers  elements  d’un 
service  efficace  et  courtois. 
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Restauration 

cycle  superieur 
(lle  et  12e  annee) 


Les  cours  de  restauration  du  cycle  superieur 
visent  a  permettre  aux  eleves  d’acquerir  une 
experience  pratique  dans  la  preparation  de 
repas-minute  et  le  service.  Un  cours  peut  etre 
reparti  egalement  entre  les  deux  specialisa¬ 
tions  -  preparation  de  repas  legers  et  formation 
de  serveur  ou  de  serveuse  -  ou  on  peut  insis¬ 
ter  sur  l'un  ou  1’ autre  de  ces  themes.  La  serie 
de  cours  de  ce  programme  devrait  permettre 
aux  eleves  d’acquerir  les  connaissances  theo- 
riques  et  pratiques  necessaires  au  marche  du 
travail  ou  de  poursuivre  leur  formation.  Ces 
cours  devraient  aussi  permettre  aux  eleves 
d'acquerir  une  vue  d'ensemble  de  l’industrie 
de  l’alimentation  et  de  la  restauration  ainsi 
que  des  divers  debouches  qu’elle  offre. 

Les  cours  de  restauration  peuvent  etre  offerts 
en  1  le  et  en  12e  annee  aux  niveaux  fondamen- 
tal  et  general.  Le  tableau  4.1.8  presente  le 
contenu  obligatoire  a  chacun  de  ces  niveaux. 
On  trouvera  dans  les  sections  qui  suivent 
les  objectifs  generaux  qui  serviront  a  l’elabo- 
ration  des  cours  a  ces  niveaux  et  des  sugges¬ 
tions  a  L  intention  des  enseignants. 

Le  nombre  d'heures  alloue  aux  cours  de  res¬ 
tauration  du  cycle  superieur  variera,  en  fonc- 
tion  des  exigences  de  chaque  ecole,  entre 


un  minimum  de  cinquante-cinq  heures  sur  une 
periode  de  deux  ans  et  un  maximum  de  trois 
cent  trente  heures  par  an.  Si  les  cours  ne 
durent  que  le  temps  minimal  prevu,  une  partie 
du  contenu  obligatoire  sera  necessairement 
traitee  de  fagon  superficielle.  II  est  alors  re- 
commande  d’approfondir  les  elements  qui 
se  rapportent  aux  normes  de  securite,  de  salu- 
brite  et  d’hygiene  telles  que  definies  par  la 
profession,  a  la  confection  des  salades  et  des 
sandwiches,  a  la  cuisson  sur  gril,  a  la  prepa¬ 
ration  des  petits  dejeuners  et  au  travail  au 
bar  laitier. 

Les  observations  presentees  dans  l’introduction 
de  la  section  «Restauration,  cycle  interme- 
diaire»  sur  la  necessite  d’elaborer  les  cours  de 
fa^on  a  eviter  tout  chevauchement  important, 
s’appliquent  egalement  aux  cours  du  cycle 
superieur.  Les  cours  en  alimentation  et  en  res¬ 
tauration  peuvent  se  presenter  sous  forme  de 
programmes  de  cours  regroupes,  permettant 
aux  eleves  de  choisir  parmi  plusieurs  speciali¬ 
sations.  On  trouvera  de  plus  amples  rensei- 
gnements  sur  ces  programmes  dans  le 
document  intitule  Les  ecoles  de  I' Ontario  aux 
cycles  intermediaire  et  superieur. 


Tableau  4.1.8 

Unites  d’etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Contenu  obligatoire 
des  cours  de 

Niveau 

fondamental 

Niveau 

general 

restauration 

1 .  Normes  de  salubrite 

d 

be 

cycle  superieur 

2.  Securite 

ac 

a 

(1  le  et  12e  annee ) 

3.  Pratiques  courantes 

af 

af 

4.  Planification  du  travail 

b 

ab 

5.  Perspectives  d'emploi 

be 

d 

14.  Sauces  de  base 

a 

a 

15.  Soupes 

d 

d 

16.  Oeufs 

b 

c 

17.  Poissons 

c 

ce 

18.  Pommes  de  terre 

c 

c 

19.  Legumes 

d 

d 

20.  Viandes 

fh 

edh 
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Unites  d'etude 

Contenu  obligatoire*  des  cours 

Niveau 

Niveau 

fondamental 

general 

23.  Preparation  des  banquets 

d 

24.  Preparation  des  buffets 

d 

27.  Elements  de  nutrition 

a 

29.  Reception  et  entreposage  des  denrees 

a 

31.  Confection  des  sandwiches 

c 

32.  Confection  des  salades 

b 

b 

33.  Cuisson  sur  gril 

c 

34.  Grandes  fritures 

c 

cd 

35.  Bar  laitier 

b 

c 

36.  Preparation  des  petits  dejeuners 

a 

ab 

37.  Prise  des  commandes  et  service 

b 

c 

38.  Cuisson  aux  micro-ondes 

a 

42.  Preparation  de  la  table 

b 

43.  Relations  avec  la  clientele 

a 

44.  Types  de  service 

a 

45.  Connaissance  des  menus 

a 

46.  Mise  en  place  des  postes  de  travail 

a 

47.  Fin  de  service 

b 

50.  Elements  de  gestion 

a 

51.  Guide  alimentaire  canadien 

a 

a 

52.  Methodes  de  lavage  de  la  vaisselle 

a 

54.  Boissons  non  alcoolisees 

a 

55.  Produits  laitiers 

a 

56.  Preparation  des  fruits 

a 

59.  Decorations 

a 

*  Voir  les  pages  40  a  47  pour  une  description  des  elements  a,  b,  c,  etc.  des  diverses  unites. 
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m 


Niveau  fondamental 


Objectifs 

generaux 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  fon¬ 
damental  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNR3F  pour  la 
lle  annee,  TNR4F  pour  la  12e  annee. 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  de  travailler  de  fagon  responsable  et 
autonome; 

-  de  prendre  de  l’assurance  en  travaillant  avec 
les  autres  de  fagon  professionnelle  et  en 
respectant  les  regies  de  la  courtoisie; 

-  d’approfondir  les  connaissances  theoriques 
et  pratiques  necessaires  pour  preparer  et 
servir  des  aliments  dans  un  restaurant; 

-  d’acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  me- 
thodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite  des  etablissements  de  restauration; 

-  d’acquerir  les  aptitudes  a  la  communication 
necessaires  pour  comprendre  et  enregistrer 


les  demandes,  les  idees  et  les 
renseignements; 

-  de  connaitre,  de  comprendre  et  de  mettre  en 
pratique  les  articles  pertinents  de  la  Loi 
sur  la  sante  publique  et  les  lois  connexes  en 
matiere  d'hygiene  personnels  et  de  proprete 
des  appareils,  des  denrees  et  des  aires  de 
travail; 

-  de  participer  a  des  stages  de  formation  pra¬ 
tique  et  a  des  programmes  d’education 
cooperative  en  restauration; 

-  de  s’ informer  sur  les  debouches  et  sur  les 
possibilites  de  formation  dans  l’industrie  de 
la  restauration. 


Suggestions 
a  V intention  des 
enseignants 


Les  cours  qui  mettent  l’accent  sur  la  prepara¬ 
tion  de  repas  legers  devraient  comporter  cer¬ 
tains  sujets  tires  des  unites  nos  16,  33,  34, 

35  et  36  figurant  dans  le  contenu  des  cours  de 
ce  secteur  a  la  fin  du  present  document.  Les 
eleves  devraient  aussi  avoir  l’occasion  de 
realiser  des  taches  concretes,  comme  la  prepa¬ 
ration  de  repas  ou  le  service  de  bar  laitier. 

La  repartition  en  portions  individuelles  et  la 
presentation  des  mets  devraient  faire  partie  de 
ce  theme.  L’ importance  de  methodes  de  tra¬ 
vail  efficaces  et  conformes  aux  regies  de  secu¬ 
rite  ainsi  que  de  la  proprete  et  de  1’ hygiene 
devrait  constamment  etre  soulignee. 

Les  cours  qui  mettent  l’accent  sur  le  travail  de 
serveur  ou  de  serveuse  devraient  comprendre 
des  sujets  tires  des  unites  nos  42  a  47.  On 
devrait  y  insister  sur  l’importance  d’une  pre¬ 
sentation  soignee  et  sur  les  aptitudes  neces¬ 
saires  en  ecriture  et  en  calcul  pour  pouvoir 
prendre  les  commandes  et  faire  les  additions. 

Les  eleves  du  cycle  superieur  qui  suivent  des 
cours  de  niveau  fondamental  devraient  etre 
encourages  a  effectuer  certains  travaux  de  fa- 
gon  autonome  et  a  aider  leurs  camarades. 


Les  normes  de  qualite  du  programme  d'ap- 
prentissage,  soulignees  dans  le  profil  de  for¬ 
mation  de  cuisinier  (qui  fait  partie  du 
programme  Liaison)  peuvent  servir  a  elaborer 
d’autres  cours  fondes  sur  la  presente  section. 
On  peut  se  renseigner  sur  ce  programme 
aupres  des  directeurs  des  bureaux  regionaux 
du  ministere  de  1' Education. 

Le  profil  de  formation  comprend  diverses 
unites  portant  sur  les  repas  legers,  le  service, 
la  planification  des  menus,  les  regies  d’hy- 
giene  et  de  securite,  et  les  appareils,  lesquelles 
peuvent  toutes  servir  a  completer  les  cours 
de  restauration. 

Les  stages  de  formation  pratique  peuvent  etre 
profitables  aux  eleves  du  cycle  superieur,  a 
quelque  etape  du  cours  que  ce  soit  -  surtout 
lorsqu’ils  leur  permettent  d’accomplir  seuls  des 
taches  precises  avec  une  assurance  accrue. 

Les  premieres  experiences  permettront  aux 
eleves  de  s’initier  a  divers  metiers  offerts  dans 
le  domaine;  plus  tard,  d'autres  experiences 
viendront  renforcer  certains  apprentissages. 
Toutes  ces  experiences,  que  ce  soit  dans  le 
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cadre  de  1’ education  cooperative  ou  d’un  tra¬ 
vail  a  temps  partiel,  peuvent  aussi  augmenter 
les  chances  qu’ont  les  eleves  de  trouver  un 
emploi  a  la  fin  de  leurs  etudes. 

Les  cours  de  niveau  fondamental  peuvent 
comporter  des  objectifs  axes  sur  1’ aspect 
commercial  de  la  matiere,  en  plus  de  permettre 
aux  eleves  d’acquerir  des  connaissances  pra¬ 
tiques.  Ces  objectifs  peuvent  porter  sur  le 

Niveau  general 


releve  des  appareils  necessaires  a  l’exploitation 
d’un  petit  restaurant  ou  d’un  comptoir  de 
repas-minute,  ou  sur  l’etude  de  certains  aspects 
commerciaux  de  l’exploitation  d’un  petit  eta- 
blissement.  Ils  peuvent  aussi  comporter  un 
theme  lie  au  travail  a  son  propre  compte  et 
faire  l’objet  de  travaux  individuels.  On  devrait 
encourager  tous  les  eleves  qui  en  sont  capa- 
bles  a  perseverer  dans  ce  programme  a  des 
niveaux  de  difficult^  plus  eleves. 


Les  codes  attribues  aux  cours  de  niveau  ge¬ 
neral  elabores  conformement  a  la  presente 
section  sont  les  suivants  :  TNR3G  pour  la 
lle  annee  et  TNR4G  pour  la  12e  annee. 


Objectifs 

generaux 


Tous  les  cours  fondes  sur  la  presente  section 

doivent  offrir  aux  eleves  la  possibility  : 

-  de  prendre  confiance  en  leur  capacite  de 
travailler  seuls  ou  avec  les  autres  de  fagon 
responsable  et  professionnelle,  en  respectant 
les  regies  de  la  courtoisie; 

-  d’approfondir  les  connaissances  necessaires 
pour  preparer  et  servir  des  repas-minute 
dans  un  restaurant; 

-  d’acquerir  et  de  mettre  en  pratique  des  me- 
thodes  de  travail  conformes  aux  regies  de 
securite  et  une  attitude  positive  a  l’egard  de 
la  securite  en  ce  qui  a  trait  aux  appareils, 
aux  materiaux  et  aux  vetements  protecteurs 
utilises  en  restauration; 

-  de  connaitre,  de  comprendre  et  de  mettre  en 
pratique  les  articles  pertinents  de  la  Loi 
sur  la  sante  publique  et  les  lois  connexes  en 


matiere  de  restauration,  d’ hygiene  person¬ 
nels  et  de  proprete  des  appareils,  des  den- 
rees  et  des  aires  de  travail; 

-  d’apprendre  a  resoudre  des  problemes  lies  a 
des  applications  de  la  technologie  en  ali¬ 
mentation  et  en  restauration; 

-  de  participer  a  des  stages  de  formation  pra¬ 
tique  et  d’education  cooperative  en 
restauration; 

-  de  s’ informer  sur  les  debouches  ainsi  que 
sur  les  possibilites  de  formation  ulterieure  en 
restauration  et  d’acquerir  une  vue 
d’ensemble  du  role  de  cette  industrie  dans 

le  secteur  de  1’alimentation  et  de  la 
restauration. 


Suggestions 
a  V intention  des 
enseignants 


Les  normes  de  qualite  du  programme  d’ap- 
prentissage,  soulignees  dans  le  profil  de  for¬ 
mation  de  cuisinier  (qui  fait  partie  du 
programme  Liaison)  peuvent  servir  a  elaborer 
d’autres  cours  fondes  sur  la  presente  section. 
On  peut  se  renseigner  sur  ce  programme 
aupres  des  directeurs  des  bureaux  regionaux 
du  ministere  de  l’Education.  Le  profil  de 
formation  comprend  diverses  unites  portant 
sur  les  repas  legers,  le  service,  la  planification 
des  menus,  les  regies  d’hygiene  et  de  securite 


et  les  appareils,  lesquelles  peuvent  toutes 
servir  a  completer  les  cours  de  restauration. 

En  plus  des  objectifs  qui  visent  l’acquisition 
des  connaissances  pratiques,  certains  objectifs 
des  cours  de  niveau  general  peuvent  etre  axes 
sur  l’aspect  technologique,  scientifique  ou 
commercial  de  la  matiere.  II  peut  s’agir,  par 
exemple,  d’objectifs  d’ordre  cognitif,  axes  sur 
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les  divers  types  de  toxines,  de  poisons 
chimiques  et  de  micro-organismes  associes  a 
la  preparation  des  aliments  (effets  et  destruc¬ 
tion  de  ces  elements,  par  exemple).  Ils  peuvent 
aussi  comporter  d’autres  aspects,  comme 
l’etude  des  aliments-minute  ainsi  que  les  ap- 
pareils  et  les  denrees  necessaires  a  l’exploita- 
tion  d’un  petit  restaurant  ou  d’un  comptoir 
de  repas-minute.  Les  eleves  peuvent  egalement 
realiser  un  travail  portant  sur  l’etude  de  cer¬ 
tains  aspects  commerciaux  de  l’exploitation 
d’un  petit  etablissement. 


Les  enseignants  peuvent  avoir  recours  a  des 
themes  pour  structurer  les  activites  d’appren- 
tissage  dans  tous  les  cours.  Ces  themes 
peuvent  porter,  par  exemple,  sur  des  recep¬ 
tions  organisees  a  l’ecole  ou  sur  des  activites 
speciales  a  l’occasion  de  Noel  ou  de  Paques. 
Des  themes  se  rapportant  a  un  aspect  particu- 
lier  du  cours  (preparation  de  repas  legers, 
travail  de  serveur  ou  de  serveuse,  etc.)  peuvent 
etre  traites  dans  le  cadre  d’ activites  speciales. 
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Tableau  4.1.9 

Tableau  synoptique  des  unites 
d’ etudes  et  du  contenu  obli- 
gatoire*  des  cours  du  secteur 
alimentation  et  restauration 


Unites  d’etude 


Boulangerie-patisserie 
9'  et  10'  11'  et  12 

annee  annee 


Preparation  commerciale 
des  aliments 
9' et  10  11'  et  12' 

annee  annee 


Preparation  des 
aliments 

9'  et  10'  11'  et  12' 

annee  annee 


Restauration 
9  et  10e  11'  et  12 

annee  annee 


Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau 


fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

1 .  Normes  de  salubrite 

a 

ad 

d 

be 

a 

ad 

d 

be 

a 

ac 

c 

e 

a 

ad 

d 

be 

2.  Securite 

a 

abc 

ac 

a 

a 

abc 

ac 

a 

a 

ab 

ab 

a 

a 

abc 

ac 

a 

3.  Pratiques  courantes 

ab 

ab 

ad 

ade 

ab 

ab 

ad 

ade 

ab 

abf 

ab 

abf 

a 

a 

af 

af 

4.  Planification  du  travail 

b 

ab 

b 

abc 

a 

ac 

b 

ab 

b 

ab 

5.  Perspectives  d’emploi 

b 

be 

d 

b 

be 

d 

b 

be 

d 

6.  Patisseries 

a 

a 

b 

c 

a 

a 

a 

a 

7.  Pates 

a 

b 

a 

b 

a 

a 

8.  Pains  eclairs 

a 

a 

b 

a 

a 

9.  Gateaux 

a 

a 

b 

c 

a 

a 

10.  Biscuits 

a 

a 

b 

c 

a 

a 

1 1 .  Garnitures 

a 

ab 

b 

c 

a 

a 

b 

12.  Glagage  des  gateaux 

a 

ab 

b 

c 

a 

a 

13.  Fonds 

a 

ab 

b 

ab 

a 

14.  Sauces  de  base 

a 

ab 

c 

d 

a 

a 

a 

a 

15.  Soupes 

a 

abc 

be 

bed 

a 

a 

b 

b 

d 

d 

16.  Oeufs 

a 

a 

a 

ab 

b 

c 

a 

a 

b 

be 

a 

ab 

b 

c 

17.  Poissons 

ae 

ace 

c 

bd 

a 

a 

d 

de 

a 

a 

c 

ce 

18.  Pommes  de  terre 

c 

be 

b 

ad 

b 

b 

a 

c 

c 

19.  Legumes 

d 

bd 

c 

ac 

d 

bd 

c 

ac 

d 

d 

20.  Viandes 

be 

abe 

ag 

gh 

b 

ae 

ae 

g 

a 

a 

fh 

edh 

21.  Aliments  farineux 

b 

be 

be 

ad 

b 

be 

22.  Tables-etuve 

a 

a 

a 

a 

23.  Preparation  des  banquets 

a 

d 

24.  Preparation  des  buffets 

b 

be 

d 

25.  Mets  traditionnels 

a 

26.  Cuisine  dietetique  a  a 
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Unites  d’etude 

Boulangerie-patisserie 

Preparation  commerciale 
des  aliments 

Preparation  des 
aliments 

Restauration 

9'  et  10' 

11  et  12e 

9'  et  10°  lle  et  12e 

9e  et  10'  11  et  12' 

9e  et  10c  lle  et  12' 

annee 

annee 

annee  annee 

annee  annee 

annee  annee 

N iveau  Niveau  Niveau  N iveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau 


fond.  gen. 

fond.  gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

fond. 

gen. 

27.  Elements  de  nutrition 

a  a 

a 

a 

a 

a 

a 

28.  Achat  des  aliments 

a 

a 

b 

29.  Reception  et  entreposage  des 
denrees 

a 

a 

a 

a 

30.  Planification  des  repas 

c 

b 

a 

3 1 .  Confection  des  sandwiches 

a 

a 

a 

a 

c 

32.  Confection  des  salades 

a 

a 

b 

b 

a 

a 

a 

a 

b 

b 

33.  Cuisson  sur  gril 

ab 

abc 

c 

ab 

abc 

c 

34.  Grandes  fritures 

b 

a 

c 

c 

b 

a 

c 

cd 

35.  Bar  laitier 

a 

ab 

b 

c 

36.  Preparation  des  petits  dejeuners 

a 

a 

ab 

a 

a 

c 

a 

a 

ab 

37.  Prise  des  commandes  et  service 

a 

ab 

b 

c 

38.  Cuisson  aux  micro-ondes 

a 

a 

39.  Debitage  de  la  viande 

40.  Entreposage  des  denrees  et  des 
viandes 

a 

41.  Methodes  de  congelation 

b 

a 

42.  Preparation  de  la  table 

a 

a 

a 

b 

a 

a 

b 

43.  Relations  avec  la  clientele 

a 

44.  Types  de  service 

a 

45.  Connaissance  des  menus 

a 

46.  Mise  en  place  des  postes  de 
travail 

a 

47.  Fin  de  service 

a 

a 

b 

48.  Preparation  de  mets  a  emporter 

b 

ab 

49.  Receptions 

a 

50.  Elements  de  gestion 

a 

a 

a 

5 1 .  Guide  alimentaire  canadien 

a  a 

a 

a 

a 

a 

a 

a 

52.  Methodes  de  lavage  de  la 
vaisselle 

a 

a 

a 

ab 

a 

a 

a 

a 

53.  Desserts  a 

a 

a 

a 

54.  Boissons  non  alcoolisees 

a 

a 

a 

a 

55.  Produits  laitiers  a 

a 

a 

a 

a 

a 

a 

a 

56.  Preparation  des  fruits 

a  b 

a 

b 

a 

b 

a 
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Unites  d’etude 

Boulangerie-patisserie 

9  etl0  11'  et  12' 

annee  annee 

Preparation 
des  aliments 
9e  et  10e 

annee 

commerciale 

11  et  12 

annee 

Preparation  des 
aliments 

9  et  10  lle  et  12' 

annee  annee 

Restauration 

9e  et  10e  1  le  et  12e 

annee  annee 

Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau  Niveau 
fond.  gen.  fond.  gen.  fond.  gen.  fond.  gen.  fond.  gen.  fond.  gen.  fond.  gen.  fond.  gen. 

57.  Conserves 

58.  Confection  de  friandises 

59.  Decorations 

a 

a 

a 

a 

a  a 

60.  Volailies 

a  ab 

b 

a 

a  b 

*Voir  les  pages  40  a  47  pour 

une  description  des  elements  a,  b,  c 

%  etc.  des  diverses  unites. 
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Description  des 
unites  d’ etude 


1.  Normes  de  salubrite 


2.  Securite 


3.  Pratiques  courantes 


4.  Planification  du  travail 


5.  Perspectives  d’emploi 


a)  manutention  et  entreposage  des  aliments, 
elimination  des  dechets,  hygiene  person¬ 
nels,  proprete  corporelle  et  tenue  vesti- 
mentaire,  regies  d'hygiene 

b)  articles  pertinents  de  la  Loi  sur  la  sante 
publique  et  de  la  Loi  des  aliments  et 
drogues ,  causes  et  effets  des  empoisonne- 
ments  alimentaires 

c)  contamination  des  aliments  et  corps 
etrangers 

d)  produits  de  nettoyage  et  pesticides 
(composition  chimique  des  detergents  et 
pesticides),  conseils  d'utilisation  et  restric¬ 
tions,  maladies  transmises  par  les  insectes, 
utilisation  periodique  des  pesticides 

e)  utilisation  et  entreposage  des  produits  de 
nettoyage  a  usage  domestique 

a)  causes  et  prevention  des  accidents;  regies 
de  securite  dans  l'utilisation  des  instru¬ 
ments,  des  ustensiles  et  des  appareils 

b)  prevention  des  incendies 

c)  utilisation  des  produits  chimiques 

d)  utilisation  de  gants  metalliques  pour  couper 
les  viandes 

a)  selection  et  utilisation  des  principaux  in¬ 
gredients  (y  compris  l’assaisonnement), 
instruments,  appareils  et  ustensiles;  net¬ 
toyage  des  instruments,  ustensiles  et  appa¬ 
reils;  proprete  des  aires  de  travail 

b)  pesee  et  mesure  des  ingredients  liquides  et 
secs,  lecture  et  execution  des  recedes 

c)  terminologie  de  l’alimentation  et  de  la 
restauration 

d)  choix  et  utilisation  des  ingredients, 
conversion  des  recedes  selon  les  quantites 
desirees 

e)  methodes  courantes  de  decoration  et  de 
garniture 

f)  methodes  d’emballage 

a)  planification  de  la  preparation  des  aliments, 
temps  de  preparation  et  service 

b)  evaluation  des  portions 

c)  attribution  des  couts,  achats 

a)  metiers  offerts,  classification  des  emplois 

b)  debouches  dans  l’industrie  de 
1'alimentation 

c)  programme  Liaison 

d)  apprentissages,  cours  de  niveau  collegial, 
prealables  requis  pour  certains  cours 

e)  apprentissage 
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6.  Patisseries 

a)  pates  a  tarte,  pates  sucrees 

b)  pates  feuilletees 

c)  patisseries  de  fantaisie,  feuilletes,  choux 
(eclairs,  choux  a  la  creme,  etc.) 

7.  Pates 

a)  pains  et  petits  pains,  pate  ordinaire 

b)  pates  levees  -  beignes,  brioches  et  patisse¬ 
ries  danoises 

c)  pains  divers  -  pate  salee,  pain  de  seigle, 
pain  aux  oeufs,  pain  au  fromage,  pain 
frangais 

8.  Pains  eclairs 

a)  biscuits  chauds,  muffins 

b)  pains  aux  fruits,  beignes  sans  levure 

9.  Gateaux 

a)  confection  des  pates  -  gateaux  au  beurre, 
gateaux  de  Savoie,  gateaux  aux  fruits, 
decoration  et  presentation  des  gateaux 

b)  gateaux  divers  -  gateaux  de  Savoie,  ga¬ 
teaux  des  anges,  gateaux  chiffon 

c)  principes  theoriques  -  types  de  gateaux, 
confection,  secrets  de  reussite,  decoration 
et  presentation 

10.  Biscuits 

a)  roules,  moules,  a  l’emporte-piece,  a  la 
cuillere 

b)  biscuits  de  fantaisie  -  moules,  garniture  et 
decoration 

c)  meringues,  macarons 

11.  Garnitures 

a)  utilisation  des  garnitures  preparees 

b)  creme  anglaise,  garnitures  au  sirop 

c)  garnitures  aux  fruits  frais,  congeles  et  en 
conserve;  utilisation  de  divers  feculents 

12.  Gla^age  des  gateaux 

a)  confection  et  utilisation  des  glaces  au 
beurre  (cremes  au  beurre),  utilisation  des 
spatules,  comets  et  douilles 

b)  glaces  de  fantaisie  -  cremes  au  beurre, 
glace  royale,  fondant,  confection  du  cornet 
et  utilisation  de  la  table  pivotante 

c)  decoration  -  lettrage,  cotes  et  fleurs 
(glaces,  massepain),  garniture  au  chocolat 

13.  Fonds 

a)  preparation  des  ingredients,  cuisson  des 
fonds  -  fond  brun,  fond  blanc  et  fond  de 
poisson 

b)  manutention  et  precautions,  refroidisse- 
ment  et  entreposage,  utilisation  des  fonds 

Contenu  des  cours  du  secteur  alimentation  et  restauration 


14.  Sauces  de  base 


15.  Soupes 


16.  Oeufs 


17.  Poissons 


18.  Pommes  de  terre 


19.  Legumes 


a)  sortes  de  sauces,  methodes  de  preparation 
des  mayonnaises,  veloutes,  cremes,  sauces 
brunes  et  sauces  tomates  a  partir  d’une 
base  achetee  dans  le  commerce 

b)  agents  de  liaison  divers  (roux),  tamisage 
et  finition  des  sauces 

c)  preparation  des  mayonnaises 

d)  sauces  speciales  preparees  a  partir  des 
sauces  de  base,  sauces  simples 

a)  preparation,  cuisson  et  clarification  des 
soupes 

b)  cremes  et  veloutes,  liaisons;  constitution, 
confection  et  cuisson;  purees,  potage-puree 
et  potages 

c)  presentation  des  potages  -  chauds,  froids 
et  glaces 

d)  soupes  diverses,  soupes  speciales,  potages 
intemationaux,  garnitures  diverses  pour 
soupes,  soupes  aux  fruits 

a)  utilisation  des  oeufs;  grosseur,  calibrage  et 
entreposage 

b)  confection  des  oeufs  poches,  a  la  coque  et 
brouilles 

c)  omelettes  -  preparation,  farces,  cuisson  et 
pliage 

d)  autres  fa^ons  d’appreter  les  oeufs 

a)  poissons  d’eau  douce  et  d'eau  salee 

b)  manipulation  et  entreposage 

c)  methodes  de  cuisson,  preparation  des  pa- 
nures  et  pates  a  friture 

d)  plats  de  poisson 

e)  types  de  crustaces 

f)  entreposage  et  preparation  des  crustaces, 
methodes  de  cuisson,  plats  de  crustaces 

a)  sortes  et  qualites 

b)  preparation  pour  les  diverses  methodes  de 
cuisson 

c)  utilisations  des  pommes  de  terre  congelees 
ou  en  conserve 

d)  plats  de  pommes  de  terre 

a)  sortes  de  tubercules  et  de  legumes  verts 

b)  conservation,  manipulation  et  entreposage 
des  legumes  frais 

c)  preparation  pour  les  diverses  methodes  de 
cuisson 

d)  utilisations  de  legumes  congeles  ou  en 
conserve 
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20.  Viandes 

a)  types  de  viande  et  coupes  diverses 

b)  braisee  et  en  ragout 

c)  pochee,  a  1’etuvee  et  a  la  vapeur 

d)  a  la  poele 

e)  plats  a  base  de  viande  hachee 

f)  a  la  friteuse 

g)  rotie 

h)  au  barbecue  et  grillee 

21.  Aliments  farineux 

a)  pates  alimentaires,  preparation 

b)  cuisson  des  aliments  farineux  -  pates 
alimentaires 

c)  methodes  de  cuisson  du  riz 

d)  methodes  de  cuisson  des  autres  cereales 

22.  Tables-etuve 

a)  mise  en  place  et  utilisation  des  sections 
pour  les  aliments  chauds 

23.  Preparation  des  banquets 

a)  planification  des  menus,  commande  et 
achat  des  aliments,  evaluation  des  portions 

b)  entreposage  des  aliments  crus  et  cuits 

(utilisation  judicieuse  du  refrigerateur)  M 

c)  appareils  specialement  congus  pour  les  ^ 

banquets 

d)  techniques  de  mise  en  place  et  de  service 

24.  Preparation  des  buffets 

a)  choix  des  aliments  (gout,  couleur,  texture, 
etc.)  et  types  de  clienteles,  occasions 
speciales 

b)  preparation  et  presentation  des  viandes 
froides  et  salades 

c)  decorations,  techniques  de  mise  en  place 
et  de  service  (chaud-froid) 

d)  utilisation  des  rechauds 

25.  Mets  traditionnels 

a)  origine  et  preparation  des  mets  nationaux 
et  traditionnels,  differentes  fagons  de  servir 
ces  mets 

26.  Cuisine  dietetique 

a)  regimes  a  base  de  liquides  passes,  de 
liquides  et  de  purees 

b)  besoins  nutritifs  des  personnes  agees 

c)  besoins  nutritifs  des  enfants,  regimes  a 
faible  teneur  en  calories,  regimes 
particuliers 

27.  Elements  de  nutrition 

a)  categories  d’aliments  -  feculents,  glucides, 
lipides  et  proteines;  vitamines,  sels  mine- 
raux,  eau 

C 
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28.  Achat  des  aliments 

a)  guides  pour  l’achat  des  fruits  et  legumes 
frais,  congeles,  secs  ou  reconstitues,  des 
viandes,  des  aliments  secs  et  des  produits 
laitiers 

b)  evaluation  de  la  qualite  et  du  cout  des 
aliments 

29.  Reception  et  entreposage  des  denrees 

a)  entreposage  a  sec,  refrigeration,  tempera¬ 
tures  de  congelation,  emballages  pour  la 
congelation,  duree  d’entreposage 

30.  Planification  des  repas 

a)  valeur  nutritive  des  aliments,  choix  et 
achat  des  aliments 

b)  planification  du  temps  et  du  travail,  budget 

c)  menus  pour  petit  dejeuner,  dejeuner,  diner 
et  occasions  speciales 

31.  Confection  des  sandwiches 

a)  preparation  du  pain,  confection  et  types  de 
garnitures,  assaisonnements,  decoration, 
emballage 

b)  methodes  de  conservation  et  techniques  de 
commercialisation 

c)  sandwiches  de  fantaisie  -  origines  et  types 
de  sandwiches,  types  de  pain  et  de  petits 
pains,  installations  necessaires  a  la  confec¬ 
tion  en  grande  quantite 

32.  Confection  des  salades 

a)  lavage  et  preparation  des  aliments  crus, 
varietes  de  fruits  et  de  legumes  utilises 
dans  les  salades  (plat  principal  et 
accompagnement) 

b)  salades  speciales  -  dessert,  plat  principal, 
gelatines,  garniture,  preparation  de  buf¬ 
fets,  confection  et  service 

33.  Cuisson  sur  gril 

a)  instruments,  temperatures  adequates,  corps 
gras  et  huiles,  sortes  de  grils 

b)  nettoyage  et  appret  des  grils 

c)  preparation  et  cuisson  des  aliments 

34.  Grandes  fritures 

a)  sortes  de  friteuses  et  accessoires,  methodes 
courantes 

b)  preparation  des  panures,  enrobages 

c)  friture,  temperatures  de  friture,  corps  gras 
et  huiles  -  sortes,  filtrage,  periode  critique 
d’utilisation  et  remplacement 

d)  regies  speciales  de  securite 
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35.  Bar  laitier 

a)  garnitures  et  sirops;  cremes  glacees  et 
sorbets  -  sortes,  manipulation  et  decora¬ 
tion,  sodas 

b)  cremes  glacees  flottantes  et  laits  frappes, 
limonades,  boissons  gazeuses  et  glacees 

c)  cremes  glacees  garnies  et  parfaits,  creme 
glacee  a  la  carte 

36.  Preparation  des  petits  dejeuners 

a)  cuisson  des  oeufs 

b)  utilisation  et  entretien  des  grils  et  gaufriers, 
gaufres  et  crepes  -  confection  et  sortes 

c)  viandes  servies  au  petit  dejeuner  -  sautees 
et  grillees 

d)  roties  -  nature  et  a  la  cannelle,  pain  perdu 

37.  Prise  des  commandes  et  service 

a)  prise  des  commandes,  ordre  des  services, 
mise  en  place  et  methodes  pour  desservir, 
empilage  de  la  vaisselle  et  role  du  plongeur 

b)  service  -  types  de  service  (a  la  frangaise, 
a  la  russe,  etc.),  role  du  maitre  d' hotel, 
banquets 

c)  attitude  en  cas  d'accident  et  de  clients 
difficiles,  assistance  aux  personnes  handi- 
capees,  aux  personnes  agees  et  aux  enfants 

38.  Cuisson  aux  micro-ondes 

a)  utilisation,  temps  de  cuisson  et  recipients, 
proprete,  regies  de  securite,  preparation 
de  plats  individuels  et  de  repas  complets 

39.  Debitage  de  la  viande  a)  desossage  des  quartiers  avant  et  arriere 

(boeuf,  pore,  veau,  agneau,  volaille,  poisson  ainsi  que  des  flancs,  degraissage  et  prepa- 
et  abats)  ration  des  rotis,  etc.,  portions 


individuelles  (biftecks,  etc.),  methodes 
d’emballage,  presentation  de  la  viande  au 
comptoir;  pesee,  calcul  du  cout  et 
commercialisation 

40.  Entreposage  des  denrees  et  des  viandes 

a)  entreposage  des  denrees  fraiches  et  conge- 
lees  (viandes,  volailles  et  poissons),  rota¬ 
tion  des  stocks 

41.  Methodes  de  congelation 

a)  conservation  des  restes  de  viandes,  vo¬ 
lailles  et  poissons;  conservation  et  entrepo¬ 
sage  des  viandes,  volailles  et  poissons 
congeles;  methodes  de  congelation  -  tem¬ 
peratures  et  recipients 

b)  preparation  a  la  congelation  des  pates  et 
patisseries,  gateaux  et  pates  levees;  duree 
de  conservation 
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42.  Preparation  de  la  table 

a)  preliminaires;  nappes,  serviettes  et  con¬ 
verts;  preparations  -  conventionnelle  et  non 
conventionnelle,  buffet 

b)  nappes  et  napperons,  types  de  couverts  et 
disposition  -  petit  dejeuner,  dejeuner, 
diner;  disposition  des  couverts  selon  le  type 
de  service,  presentation  des  serviettes  de 
table 

43.  Relations  avec  la  clientele 

a)  accueil  et  placement  des  clients,  presenta¬ 
tion  du  menu,  prise  de  la  commande, 
execution  de  la  commande,  ordre  des  plats; 
attitude  en  cas  d'accident,  de  clients  diffi- 
ciles,  de  plaintes  et  en  presence  d’enfants; 
explication  des  coutumes  de  l'etablissement 

44.  Types  de  service 

a)  a  la  table,  au  comptoir  ou  genre  cafeteria; 
service  a  l'americaine,  a  la  frangaise,  a 
la  russe,  a  l’anglaise;  buffet 

45.  Connaissance  des  menus 

a)  terminologie,  choix  et  prix,  techniques  de 
vente 

46.  Mise  en  place  des  postes  de  travail 

a)  installation  des  postes  principaux  et  secon- 
daires,  connaissance  des  accompagnements 

47.  Fin  de  service 

a)  presentation  de  l’addition,  paiement 
comptant  et  cartes  de  credit,  politesse  et 
service  personnalise,  nettoyage  des  tables 

b)  caisse  -  reglement  des  additions  (paiement 
comptant,  par  cheque,  par  carte  de  credit), 
tenue  de  la  caisse,  mesures  de  securite 

48.  Preparation  de  mets  a  emporter 

a)  mets  de  reception,  pique-niques,  barbecues 

b)  casse-croute 

49.  Receptions 

a)  planification  des  receptions  (manages, 
anniversaires,  etc.),  invitations, 
remerciements 

50.  Elements  de  gestion 

a)  pratiques  commerciales,  prix  de  revient, 
comptabilite,  entreposage  et  reception  des 
denrees,  organisation  de  la  cuisine,  pro¬ 
grammes  pour  ameliorer  l’efficacite  de 
la  production,  relations  de  travail,  planifi¬ 
cation  des  menus,  relations  publiques, 
controle  des  stocks 
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51.  Guide  alimentaire  canadien 

a)  fournisseur,  utilisation  et  application 

52.  Methodes  de  lavage  de  la  vaisselle 

a)  temperatures  de  lavage  et  de  ringage  a  la 
machine,  recurage,  preringage,  lavage, 
rangement,  sechage,  empilage;  verification 
de  l’etat  de  la  faience,  de  la  porcelaine, 
des  verres  et  des  ustensiles 

b)  lavage  a  la  main 

53.  Desserts 

a)  desserts  a  la  gelatine,  desserts  a  base 
d’oeufs,  poudings  cuits 

54.  Boissons  non  alcoolisees 

a)  the,  cafe,  chocolat  et  autres  boissons 
chaudes;  preparation  des  boissons  froides 
(the  glace,  punch,  limonades) 

55.  Produits  laitiers 

a)  types  (lait,  fromage,  yaourt,  etc.),  qualite, 
entreposage,  utilisation 

56.  Preparation  des  fruits 

a)  varietes  de  fruits,  entreposage,  preparation 

b)  fruits  au  repas  et  au  dessert 

57.  Conserves 

a)  choix  et  preparation  des  fruits  et  legumes 
pour  les  marinades,  les  sauces  et  les  confi¬ 
tures;  methodes  de  conservation  et 
d'entreposage 

58.  Confection  de  friandises 

a)  fondants,  caramels,  enrobages  de  chocolat, 
tire,  fruits  en  massepain 

59.  Decorations 

a)  pour  hors-d’oeuvre  et  plats  principaux 
(oeufs,  viandes,  poissons  et  aliments 
farineux) 

60.  Volailles 

a)  methodes  de  cuisson 

b)  plats  divers  selon  les  types  de  volaille 
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Cours 


Cycle  Niveaux  de  difficulty  agrees  Code 


1.  Secteur 

Mecanique  automobile 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TTM 

transports 

Mecanique  automobile* 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TTM 

Reparation  de  carrosseries 

Int. 

Fondamental 

General 

TTR 

Reparation  de  carrosseries* 

Sup. 

Fondamental 

General 

TTR 

Petits  moteurs 

Int. 

Fondamental 

General 

TTP 

Petits  moteurs* 

Sup. 

Fondamental 

General 

TTP 

Travail  de  station-service 

Int. 

Fondamental 

TTS 

Travail  de  station-service 

Sup. 

Fondamental 

TTS 

Reparation  de  machines 
agricoles 

Int. 

Fondamental 

General 

TTE 

Reparation  de  machines 
agricoles 

Sup. 

Fondamental 

General 

TTE 

2.  Secteur 

Menuiserie 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TCB 

construction 

Techniques  de  construction* 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TCY 

Charpenterie* 

Sup. 

Fondamental 

General 

TCC 

Menuiserie  industrielle* 

Sup. 

Fondamental 

General 

TMU 

Magonnerie 

Int. 

Fondamental 

General 

TCT 

Magonnerie 

Sup. 

Fondamental 

General 

TCT 

Chauffage,  refrigeration 
et  climatisation 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TCR 

Chauffage,  refrigeration 
et  climatisation* 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TCR 

Plomberie 

Int. 

Fondamental 

General 

TCP 

Plomberie* 

Sup. 

Fondamental 

General 

TCP 

Entretien  des  batiments 

Int. 

Fondamental 

General 

TCM 

Entretien  des  batiments 

Sup. 

Fondamental 

General 

TCM 

Conciergerie 

Int. 

Fondamental 

TCE 

Conciergerie 

Sup. 

Fondamental 

TCE 

Peinture  et  decoration 

Int. 

Fondamental 

General 

TCD 

Peinture  et  decoration 

Sup. 

Fondamental 

General 

TCD 
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Cycle 
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Code 

3.  Secteur 

Electricite  appliquee 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TEA 

electrotechnique 

Technologie 
de  Eelectricite* 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TEY 

Electronique 

Int. 

General 

Avance 

TEL 

Electronique* 

Sup. 

General 

Avance 

TEL 

Reparation  d’appareils 
electromenagers 

Int. 

Fondamental 

General 

TER 

Reparation  d'appareils 
electromenagers 

Sup. 

Fondamental 

General 

TER 

Technologie  de  l’ordinateur* 

Sup. 

General 

Avance 

TEO 

4.  Secteur  alimentation 

Boulangerie-patisserie 

Int. 

Fondamental 

General 

TNP 

et  restauration 

Boulangerie-patisserie 

Sup. 

Fondamental 

General 

TNP 

Preparation  commerciale  des 
aliments 

Int. 

Fondamental 

General 

TNC 

Preparation  commerciale  des 
aliments 

Sup. 

Fondamental 

General 

TNC 

Preparation  des  aliments 

Int. 

Fondamental 

General 

TND 

Preparation  des  aliments 

Sup. 

Fondamental 

General 

TND 

Restauration 

Int. 

Fondamental 

General 

TNR 

Restauration 

Sup. 

Fondamental 

General 

TNR 

5.  Secteur 

Dessin  industriel 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TD1 

graphique 

Dessin  d’ architecture* 

Sup. 

General 

Avance 

TDA 

Dessin  -  electricite* 

Sup. 

General 

Avance 

TDE 

Dessin  -  mecanique* 

Sup. 

General 

Avance 

TDM 

Dessin  industriel  general* 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TDG 

Lecture  de  plans 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TDP 

Lecture  de  plans 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TDP 

Communications  graphiques 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TGI 

Communications  graphiques* 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TGI 

Photographie 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TGP 

Photographic 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TGP 

Arts  graphiques* 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TGV 

Arts  graphiques* 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TGV 
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Cycle 

Niveaux  de  difficulty  agrees 

Code 

6.  Secteur 

Horticulture  generale 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

THO 

horticulture 

Horticulture  generale 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

THO 

Amenagement  paysager 

Int. 

Fondamental 

General 

THA 

Amenagement  paysager 

Sup. 

Fondamental 

General 

THA 

Pepinieres 

Int. 

Fondamental 

General 

THP 

Pepinieres 

Sup. 

Fondamental 

General 

THP 

Culture  en  serre 

Int. 

Fondamental 

General 

THS 

Culture  en  serre 

Sup. 

Fondamental 

General 

THS 

Composition  florale 

Int. 

Fondamental 

General 

THC 

Composition  florale 

Sup. 

Fondamental 

General 

THC 

7.  Secteur  materiaux, 

Arts  industriels,  7e  et  8e  annee 

Int. 

procedes  et  esthetique 

Arts  industriels,  9e  et  10e  annee 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TIN 

industrielle 

Arts  industriels 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TIN 

Esthetique  industrielle 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TID 

Esthetique  industrielle 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TID 

Elements  de  technologie* 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TIE 

Elements  de  technologie* 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TIE 

8.  Secteur 

Mecanique  d’ajustage 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TMA 

fabrication 

Mecanique  d’ajustage* 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TMA 

Mecanicien-monteur* 

Sup. 

General 

Avance 

TMM 

Technologie  de  la  mecanique* 

Sup. 

General 

Avance 

TMY 

Tolerie 

Int. 

Fondamental 

General 

Avance 

TMT 

Tolerie 

Sup. 

Fondamental 

General 

Avance 

TMT 

Soudure 

Int. 

Fondamental 

General 

TMZ 

Soudure* 

Sup. 

Fondamental 

General 

TMZ 

Fonderie 

Int. 

Fondamental 

General 

TMF 

Fonderie* 

Sup. 

Fondamental 

General 

TMF 

Transmission  d’energie  et 
commandes 

Int. 

General 

Avance 

TMC 

Transmission  d’energie  et 
commandes* 

Sup. 

General 

Avance 

TMC 

Hydraulique  et  pneumatique* 

Sup. 

General 

Avance 

TMH 

Instrumentation* 

Sup. 

General 

Avance 

TMI 

Physique  industrielle* 

Sup. 

General 

Avance 

TMP 
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Cours 

Cycle 

Niveaux  de  difficulty  agrees 

Code 

9.  Secteur  services 

Cosmetologie 

Int. 

Fondamental 

General 

TPC 

personnels 

Cosmetologie 

Sup. 

Fondamental 

General 

TPC 

Services  touristiques 

Int. 

Fondamental 

General 

TPG 

Services  touristiques 

Sup. 

Fondamental 

General 

TPG 

Services  de  sante 

Int. 

Fondamental 

General 

TPF 

Services  de  sante 

Sup. 

Fondamental 

General 

TPF 

10.  Secteur  textiles 

Couture  et  confection 
des  vetements 

Int. 

Fondamental 

General 

TXC 

Couture  et  confection 
des  vetements 

Sup. 

Fondamental 

General 

TXC 

Entretien  des  tissus 

et  vetements 

Int. 

Fondamental 

General 

TXE 

Entretien  des  tissus 

et  vetements 

Sup. 

Fondamental 

General 

TXE 

£ 

Tapissier 

Int. 

Fondamental 

General 

TXR  '■/ 

Tapissier 

Sup. 

Fondamental 

General 

TXR 
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